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E  REF  ACE. 


Uoique  quelques-4 
uns  aient  voulu  impu- 
ter le  peu  de   durée 
de  la  vie  de  l'Homme; 
à  fon  éloigneraient  de 
la  manière  de  vivre  fimple  &  fru- 
gale  de  nos  premiers  Pères     & 
a  la  multitude  des  Ragoûts  &  aC 
iai/onnemens  dont  il  a  cherché  le 
jecret  :  il  eft  certain    qu'on  ne 
fçauroit  le  blâmer  en  cela  fans  in- 
juftice  ,  &  fans  faire  injure  à  la 
Providence  ,  qui  a  créé  tant  de 
choies  pour  ies  befoins  ;  lorfqu'il 
ne  donne  point  dans  l'excez,  5c 
qu'il  n'oublie  pas  .es  devoirs'  de 
(on  état. 


P  REFACE. 

Ce  n'eft  en  effet  que  par  ce 
principe,  qu'on  a  lieu  de  condam- 
ner le  luxe  de  ces  Princes  de  l'An- 
tiquité ,  qui  non  contens  de  fai- 
re venir  pour  leur  Table ,  avec 
des  frais  immenfès,  tout  ce  qu'il 
•y  avoit  de  plus  rare  dans  les  au- 
tres parties  du  Monde  ,  por- 
toient  encore  leur  magnificence 
à  faire  fervir  en  breuvage  des 
perles  d'un  prix  infini  3  tandis 
qu'ils  étoient  remplis  d'autant 
de  dureté  pour  les  autres,  qu'ils 
avoient  de  molleffe  pour  eux- 
mêmes  ,  &:  d'aveuglement  fur  le 
fait  de  la  Religion. 

Mais  quand  on  eft  auffi  éloi- 
gné de  ces  déreglemens,  qu'on 
le  doit  aujourd'hui  prélumer  de 
l'Homme  ,  après  les  lumières 
dont  il  a  été  éclairé  ,  6c  les  é- 
xemples  qu'on  verra  -dans  ce 
Livre  3  n'en:  -  ce  pas  rendre  une 
efpece  d'hommage  à  la  main  li- 
bérale dont  on  a  reçu  tant   de 
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biens  ,  que  d'en  fçavoir  ufer  de 
k  manière  la  plus  parfaite  ?  Et 
quand  tous  ces  Ragoûts  pour- 
roient  contribuer  à  la  corrup- 
tion du  corps  ^  n'eft  -  il  pas  vrai 
aufïï  qu'ils  fervent  à  le  foûtenir, 
&L  à  empêcher  le  dégoût  que 
l'affoiblifiement  de  fa  nature  &: 
les  foins  qui  l'agitent  lui  commu- 
niquent bien-tôt,  même  dans  i'u- 
fage  des  chofes  les  plus  délicates, 
s'il  ne  fçait  les  relever  par  la  va- 
riété ,  ou  par  la  nouveauté  des 
ailaifbnnemens  ? 

L'Homme  n'eft  pas  par  -  tour 
capable  de  ce  difeernement,  qui 
eft  néanmoins  un  raïon  de  la 
raifon  èc  de  ion  efprit.  Si  Ton 
en  croit  les  Relations  y  on  void 
des  Peuples  entiers  y  qui  bien 
loin  de  s'entendre  aucunement  à 
réveiller  l'appétit  ,  par  les  ap- 
prêts qu'ils  pourroient  faire  des 
Mets  propres  à  leur  nourri- 
aire,  ignorent  Pexcellence  St  la 
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tonte  de  la  plupart  3  leur  préfè- 
rent même  fouvent  ce  qu'il  y 
a  de  plus  fale ,  ou  ne  les  man- 
gent que  de  la  manière  la  plus 
cic  goûtante.  Ce  n'eft  qu'en  Eu- 
xrpe  où  règne  la  propreté  ,  le 
bon  goût5&:  l'adreflè  dans  Paflai- 
fonnement  des  Viandes  &  des 
alimens  qui  s'y  trouvent ,  &:  où 
ron  rend  en  même-tems  juftice 
aux  dons  merveilleux  que  four- 
nit rheureufe  f  tuation  des  autres 
Climats  3  &  l'on  peut  fe  van- 
ter,  principalement  en  France, 
de  l'emporter  en  cela  fur  toutes 
les  autres  Nations  ,  comme  on 
le  fait  en  politefle  ,  &  en  mil- 
le autres  avantages    aflez    con- 


nus. 


Ce  Livre  en  peut  être  un 
afïez  bon  témoignage.  C'eft  un 
Cuifinier  qui  oie  fe  qualifier 
Roial  5  &  ce  n'eft  pas  fans  rai- 
fon  3  puifque  les  Repas  qu'il  dé- 
crit pour  les  differens  tems  de 
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Tannée,  ont  tous  été  fervis  depuis 
peu  à  la  Cour  .  ou  chez  des 
Princes  ,  de  des  perfonnes  du 
premier  ordre  :  Et  montrant  en- 
fuite  à  pratiquer  ce  qui  compo- 
fbit  tous  ces  Repas  ,  il  donne 
les  véritables  manières  des  Offi- 
ciers de  chez  le  Roi  ,  qui  y 
ont  travaillé  •  ainfi  l'on  peut 
dire  que  c'eft  tout  ce  qu'il  y  a 
de  plus  à  la  mode  ,  &  de  plus 
exquis. 

L'on  trouvera  donc  ici,  bien 
des  chofes  inconnues  dans  ks 
Livres  de  Cuifine  imprimez  ci- 
devant  ;  de  d'autres  dreflees  a^ 
vec  beaucoup  plus  d'art  de  d'un 
meilleur  goût,  auflï-bien  qu'ex- 
pliquées d'une  façon  plus  claire 
de  plus  intelligible.  Dans  cette 
vue  on  n'a  rien  oublié  de  tout 
ce  qui  peut  rendre  les  chofes 
plus  fucculentes  de  plus  riches  5 
de  néanmoins  on  avoûra ,  qu'on 
ne  va  point  au  -  delà   de  ce  qui 
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peut  le  recouvrer  afTez  facile- 
ment. Que  fi  l'on  fe  rencon- 
tre en  des  lieux  r  ou  des  condi- 
tions qui  ne  permettent  pas  d'y 
atteindre  ,  on  ne  laiflera  pas 
ibuvent  de  bien  faire  à  moins, 
tâchai: t  d'en  approcher  le  plus 
prés  que  l'on  pourra  s  &  c'eft 
en  quoi  ce  Livre  ne  fera  pas 
inutile  dans  les  Maifons  Bour- 
geoises ,  où  Ton  eft  réduit  à 
s'en  tenir  à  peu  de  chofe  :  ou- 
tre qu'il  s'y  peut  prefenter  des 
occafions  cù  l'on  eft  bien  aife, 
&:  quelque-fois  obligé ,  de  don- 
ner des  Repas  qui  pafTent  une 
dépenfe  médiocre  -y  6c  alors, 
comme  un  Cuifînier  peut  avoir 
tout  ce  qu'il  faut ,  il  eft  necef- 
faire  qu'il  fçache  Temploier  avec 
efprit  5  afin  de  s'en  faire  hon- 
neur. 

II  y  a  d'ailleurs  dans  ce  Li- 
vre ,  mille  manières  de  chofes 
sfiTez  communes  ,  comme  Pou- 
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lets,  Pigeons  ,  6c  même  pour  I* 
Viande  de  Boucherie  ,  qui  peu- 
vent donner  beaucoup  de  fàtis- 
fachon  dans  des  Ordinaires  paf 
Cibles ,  far-tout  à  la  Campagne 
et  dans  les  Provinces  :  Se  Ton 
peut  dire  généralement,  qu'on 
n'y  a  rien  omis  qui  puiife  conl 
tnbuer  à  faire  vivre  un  Maître 
agréablement  ,  &  à  foulaçer 
ceux  qui  ont  loin  de  lui  apprê- 
ter à  manger  -y  puifque  ,  tou- 
jours iàns  s'écarter  des  meil- 
leures manières  qui  font  à  pre- 
fènt  en  ufage  ,  on  s'eft  éten- 
du à  tout  ce  qui  fe  peut  fèr^ 
vir  fiir  toutes  fortes  de  Tables, 
fî  Ton  en  excepte  ce  qu'on  ap- 
pelle du  dernier  Bourgeois  3  à 
3uoi  il  auroit  été  fort  inutile 
e  s'arrêter, parce  qu'on  en  vient 
aifément  à  bout ,  quand  on  fçait 
faire  les  autres  choies  qu'on  mar- 
que ici. 

Apres  avoir  ainfi  rendu  comp*- 
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te  du  derTein  de  ce  Livre ,  Se  de 
la  fureté  des  Inflruclions  qu'on 
y  donne  ,  nôtre  Cuifinier  ne 
craint  pas  qu'on  le  cenfùre  3  à 
moins  que  ce  ne  foit ,  en  ce  qu'il 
divulgue  Tes  fecrets  de  fon  Art  r 
pour  obliger  le  Public  :  ce  qui 
eft  aflez  pardonnable  ,  l'utilité 
commune  devant  remporter  fur 
celle  âcs  particuliers.  Il  peut  ar- 
river qu'en  travaillant  différem- 
ment ,  on  fera  àufiî  bien  :  il  eft 
libre  là-deffus ,  de  fuivre  chacun 
iàmetode,  parce  que  tout  re- 
vient au  même ,  pourveu  que  les 
chofes  ibient  d'une  grande  pro- 
preté y  d'un  bon  goût ,  &  drefTées 
avec  efprit. 

On  s'étoit  propofé  d'ajouter 
ici  ce  qui  regarde  les  Officiers  y 
pour  le  Dcflert ,  les  Confitures 
&:  les  Liqueurs  :  mais  comme  ce 
Volume  a  paru  alfez  gros  fans 
cela,  on  s'eft  contenté  d'en  tou- 
cher quelques  articles  par  occa- 
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fon-fçavoir,  des  pièces  d'Entre- 
mets ,  &;  autres  qui  fervent  pour 
garnitures  :  &  on  a  refervé  d'en 
traiter  à  fond  dans  un  autre  Vo- 
lume ,  qui  n'eft  pas  d'un  moindre 
fecours  que  celui  v  ci ,  &  qui  mé- 
rite d'être  reçu  auffi  favorable- 
ment qu'il  l'a  été,  comme  i!  paroît 
par  le  promt  débit  de  la  première 
Edition  de  ce  Livre. 


^  €&  %&  tT*  TU?  €&  ÇÎ5  $&  «&  t£&  «£&    fc 

TABLE 

DES      REPAS 

ET      INSTRUCTIONS 

contenues  dans  ce  Livre. 

REPRIS  pour  les  mois  de  Jan- 
vier &  de  Février^  Table  de 
aou^e  Couverts  >  fur  le  modèle 
d'un  Repas  donné  far  Monfieut 
le  Duc  de  Chartres  à  MademoU 
feSe^le  15.  Février  1691.  page  r 

Repas  four  le  mois  de  Mars  :  Soupe 
donné  à  Monfieur  le  Duc  d'Or- 
léans chez^M.  ZangloiS)  le  vingt - 
huit  Mars  1690.  j 

Repas  pour  le  même  mois  de  Marj: 
JDincde  MonfourJejourdePâques 
16.  Mars  1690.  9 

Swpê  du  même  jour.  u 

Lifte  de  ce  quon  peut  fervir  durant 


TABLE  DES  REPAS,  &c. 
ia  même  faifon  ,  outre  ce  qui  a. 
été  marqué  pour  les  Repas  ci- 
devant  :  Potages  i  12 
Entrées ,  13 
Rôti  y                                        14. 

REPAS  four  le  mois  d 'Avril \ 
donné  à  Monfieur  le  Bue  de  Çbau 
très,  le  10.  Avril  1690.  16 

Autre  Dîne  pour  le  même  tems,  chez^ 
M.  le  Marquis  d'Arci.  17 

Dinéfervi  chez  le  même ,  pour  Mon- 
fourle  Duc  de  Chartres  &Madc- 
moifette,  leiZ.  Avril  1690.         19 

Qrand  Repas  au  mois  de  &i  ai  delà, 
même  anr.ee  ,  donné  à  Seaux  par 
M.  le  Marquis  de  S  e igné  lai  ,  i 
Monfdgntur,  &  autres  Princes 
&  Dames  de  la  Cour.  21 

Autre  Repas  pour  le  me  fine  mois 
dcMai^fervi  le  18.  Mai  i6yo.  16 

Repas  pour  le  mois  de  Juin  ^fur  le 
medele  d'un  Service  du  petit  C^m» 
munyde  tannée  derrière  1690.  iS 

Autre  Repas  dans  le  me  [me  tems, 
four  M*  de  Zivri  premier  MaUre 


TABLE 

(fHbtel  du  Roi ,  Table  de  douzg 
Couvons,  31 

Autre  Repas  ,  fervi  le  20.  Juin 
1690.  devant  M.  le  Cardinal 
<£ Efttèes  ,  à  la  Table  du  Grand 
Chambellan  ,  Petit  Commun  du 
Roi.  33 

Lifie  de  ce  quon  peut  fervir  durant 
la  mcfme  faifon  >  outre  le  con- 
tenu ttux  Repas  ci-dejîus  :  Po- 
tages, 35 
Entrées,  26 
Rbti,                                        37 

GRAND  RE  PAS,  pour  les  mois 
de  Juillet  &  A  iit ,  fur  le  modèle 
de  celui  que  M. le  Marquis  de  Lou- 
vois  donna  le  if.  Août  1690. 
jour  de  la  Saint* Louis  ,  a  Mon- 
feigneur  ,  &  autres  Princes  & 
Dames  de  la  Cour ,  en  [on  Châ- 
teau deMeudon.  38 

Plufieurs  autres  Repas  pour  le  mefme 
temy,  qui  [ont  des  Services  du 
petit  Commun  ,  four  différente* 
Tables.  41.  &  fuiv. 


DES     REPAS,  &c. 

Zifte  pour  la  me  [me  fuifon  :  Po- 
tages ,  46 
Entrées ,  47 
Rôti ,  48 

REPAS  four  les  ynois  d'Octobre^ 
Novembre  &  Décembre ,  fur  le 
?nodele    d'un  Soupe  fervi    chez^ 
Mo-ifieur  le  Duc  de  Chartres  ,  le 
premier  Décembre  \G  9 o .  49 

Autre  grar.d  Repas  ou  Fefiin  ,  chez, 
M.  le  Duc  d'Aumont,  le  17.  Dé- 
cembre de  la  mefme  année  :  Table 
de  quarante-deux  Couverts.        51 

L  ifie  pour  la  même  faifon:  P otages \  55 

Entrées ,  5  G 

.  Rôti,  Voiez  Pa^e  ij 

Table  générale  à! Entremets  four 
toute  tannée.  57 

R  E  PA  S  en  Maiqre  : 

o 

Potages  maigres  pour  les  mois  de 

Janvier ,  Février  &  Mars.       6 1 

Potages  pour  les  mois  d'Avril,  Mai 

&  Juin.  61 

Potages  pour  les  mois  de  Juillet  % 

Août  &  Septembre \  6} 


TABLE  DES  REPAS,  Sec. 

Potages  pour  les  mois  d*  Octobre  ^ 
Novembre  &  Décembre,         64 

Entrées  de  Poijfons  -pour  toute  Can- 
née. 64 

Tour  le  fécond  Service,  68 

Zifie  des  Salades  de  Poiffons,     70 

Divers  Repas  en  Maigre  ,  fur  le 
modèle  de  l'Ordinaire  de  chez^ 
Uonfeur  le  Duc  de  C,  72. &  filiv. 

R  E  PA  S  eu  Racines  :  Dîné  de 
M  on  fie  ur  le  Duc  <£  Orléans ,  le 
jour  du  Vendredi  Saint  de  l'an 
1690.  81   ëefuiv. 

.Zifie  des  Salades ^  pour  la  Collation 
du  mefme  jour.  86 

INSTRUCTION  en  forme  de 
Dictionnaire  ,  ou  l'on  apprend 
comment  apprefier  chaque  ckofe> 
&  comment  la  fervir  peur  En- 
trée, pour  Entremets, pour  le  Rbti^ 
eu  autrement,  89.  &  fuiv. 

Toiez  là-deffus  ,  la  Table  des  Matières 
qui  eft  à  la  fin  du  Livre. 

Fi»  de  U  Table  d<s  Repus,  &e~ 

FRIKILECÊ 


!  6  '  ft  ^44444444444444 

^  y  f  $  $  $  $  $  $  $  $  ^  «Jl  ?»  <rf»  r,»  ^  ^  $  $  ^  <fï 

PRIVILEGE 

du  Roi. 

LOUIS  PAR  LA  GRACE  DE 
DIEU,  Roi  de   France  et  de 
Navarre  ;  A  nos  amez  Se  féaux  Con- 
fèillers ,  les    Gens    tenans    nos  Cours 
de   Parlement ,  Maîtres   des  Requcces 
Ordinaires    de    nôtre  Hôtel,  Prévôt 
de  Paris  ,   Baillifs  ,   Sénéchaux  ,  leurs 
Lieutenans  Civils ,  &   rous   autres  nos 
Officiers     &   Jufticiers     qu'il     appar- 
tiendra ,  S  a  l  u  t.     Nôtre   bien   amé- 
Charles    deSercy  Marchand 
Libraire  Se  Imprimeur  a  Paris ,  nous  a 
fait  remontrer  que  fous  nôtre  Permit- 
fion  il  defireroit  faire  imprimer  Ôc  don. 
ner  au   Public  ,  un  Livre  intitulé  Le 
Cu''fïnier   Roial   &  Bourgeois  ,  cjui  av~ 
prend  à  ordonna  toute  forte  de  Repas-, 
&   une    Inft-'utïon    pour    les    Maîtres. 
JC  Hotefs  ,   Sommeliers   &  Confituriers  9 
lequel  il  a  recouvré  avec  beaucoup  de. 
dépenfe.    A    ces    causes,  voulant 
favorablement  traiter  TExpoiant,  Nous 
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"lui  aven*  permis  êc  accorde ,  permet- 
tons 6c  accordons  par  ces  présentes  > 
d'imprimer  ou  faire  imprimer  ledit  Li- 
vre ,  conjointement  ou  feparément ,  en 
Hîi  ou  plufieurs  Volumes ,  par  tel  Li- 
braire ou  Imprimeur ,  en  tel  volume  , 
marges  3  caracbres  ,  6c  autant  de  fois 
que  bon  lui  femblera  ,  pendant  le  tems 
de  dix  années  confecutives ,  à  commen- 
cer du  jour  que  ledit  Livre  fera  ache- 
vé d'imprimer  ;  icelui  vendre  &  diftri- 
buer  par  tout  nôtre  Roiaume,  Faifons 
défenfe  tres-expreiïès  a  tous  Libraires,. 
Imprimeurs  &  autres ,  d'imprimer,  faire 
imprimer,  vendre,  ni  diftribuer  ledit  Li- 
vre, fous  quelque  prétexte  que  ceicit,nê- 
me  d'imprefTîon  Etrangère  ou  autrement, 
iàns  le  confentement  dudit  Expciant,  ou 
defes  aians  caulè,àpeme  de  ccnhTcation 
des  Exemplaires  contrefaits,  trois  mille 
ïivres  d'amende ,  6V  de  tous  dépens , 
dommages  6c  intérêts  :  à  condition  qu'il 
en  ia a  mis  deux  Exemplaires  dans  notre 
Biblioteque  publique ,  un  en  celle  de 
nôtre  Cabinet  des  Livres  de  nôtre  Châ- 
teau du  Louvre  ,  6c  un  en  celle  de  nô- 
tre très-cher  3c  féal  Cheval:  cr  Chance- 
lier de  France,  le  Sieur  Boucherat; 
comme  aufîî  ,  de  faire  imprimer  ledit 


Livre  fur  de  bon  papier  de  en  beau* 
caractères  3  fuivant  les  Reglemens  de 
là  Librairie  de  Imprimerie ,  des  années 
i6i8,  de  16S6.  que  l'impreiTion  s'en  fera 
dans  nôtre  Roiaume ,  de  non  ailleurs  ; 
de  de  faire  enregistrer  ces  Prefentes  fur 
le  Regiftre  de  la  Communauté  des  Mar- 
chands Libraires  &  Imprimeurs  de  Pa- 
ris ;  le  tout  à  peine  de  nullité  des  Pré- 
fentes  :  Du  contenu  defquclles  vous 
mandons  Se  enjoignons  faire  jouir  & 
ufer  ledit  Expofant  5e  fes  aians  caufe 
pleinement  &  paifîblement,  cellànt  ôc 
rai  fan  t  ceffer  tous  troubles  8e  empêche- 
mens  contraires.  Voulons  qu'en  met- 
tant au  commencement  ou  à  la  fin 
dudit  Livre  l'Extrait  des  Prefentes , 
elles  fbient  tenues  pour  dûëment  Signi- 
fiées ;  de  qu  aux  Copies  collationnées 
par  l'un  de  nos  amez  de  féaux  Confèil- 
lers  Secrétaires  ,  foi  foit  ajoutée  com- 
me à  l'Original.  Mandons  au  pre- 
mier nôtre  Huiflïer  ou  Sergent ,  faire 
pour  l'éxecution  des  Prefentes  ,  tous 
Exploits  j  Significations ,  de  autres  Ac- 
tes de  Juftice  requis  de  necelîaires  ;  de 
ce  faire  te  donnons  pouvoir,  fans  de- 
mander autre  Permiiïion  ,  C  a  r  tel 
,cft  nôtre  plaifîr.    DONNE'  à  Paris  7 


lé  neuvième  jour  d'Avril ,  Pan  de  Grâce 
mil  fix  cens  quatre-vingt-onze ,  &■  de 
nôtre  Règne  le  quarante- huitième. 
Signé,  Par  le  Roi  en  Ton  Confeil, 
BOUCHE  R,  avec  paraphe  ;  &  fcelle 
«lu  grand  Sceau  de  cire  jaune. . 

Regîflrè  fur  le  Llve  de  U  Commn* 
Haute  des  Libraires  &  Imprimeurs  d$ 
P  r:;  ,  le  v'wrt  -  deuxième  Mai  i6$l* 
Signé  P.  A  u  î  o  u  Y  N,  Syndic. . 


Achevé   d'imprimer  pour   la  première 
fois,  le  vingt-huitième  Juin  i6f)io 


Le  prix  de  ce  Livre  efl:  de  trente-trois 
fols  3  relié  en  veau. 


CE 


CUISINIER 

ROIAL 

ET 

BOURGEOIS, 

Qui  apprend  à  ordonner  toute 
forte  de  Repas ,  &  la  meilleure 
manière  des  Ragoûts  les  plus 
à  la  mode  &  les  plus  exquis. 

REPAS 

£>£on  peut  donner  le  mois  de 
Janvier. 

Uppose'  qu'on  veuille  faire 
une  Table  de  douze  Cou- 
verts ,  on  peut  fèrvir  à  cha- 
31  que  Service  ,  un  baiîîn  an 

milieu,  quatre  moiens  plats ,  8c  cju.urc 

hors-d'ocuvres  :  par  éxemp" 


A 


\ 


i  le  Cui finie f 

Premier     Service. 
Potages  &  Entrées. 

Deux  Potages  :  un  moien  plat  d'une 
Biique  de  pigeons ,  &  l'autre  d'un  cha- 
pon aux  racines. 

Les  deux  autres  moiens  plats  pour 
Entrées  -y  l'un  d'un  Pâté  de  perdrix 
chaud. 

Et  l'autre  de  Poularde  aux  truffles, 
garni  de  fricandeaux. 

La  grande    Entrée, 

Sera  de  deux  Ros  de  Bif ,  garni  de 
côtelettes  de  veau  mariné  frites  3  nn 
dégoût  par-deiîus  ,  pour  le  baflin   du 

iuilieu. 

Pour  les  Hors -d*  œuvres* 

Un  Poupecon  de  Pigeons. 
Un  plat  de  Cailles  a  la  braife. 
Un  de  Poulets  farcis,  coulis  de  cham- 
pignons. 
Un  de  Perdrix  ,  fauiTe  à  l'Efpagnol 

Second     Service. 

Le  Rôr, 

Sera  eompoiç  de  deux  moicn?   plats, 
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L'an  d'un  petit  Dindon  garni  de  Per- 
drix ,  petits  Poulets ,  BecalFes  &  M 
viettes. 

Et  l'autre  d'un  quartier  à'Agnem 
garni  de  même. 

Pour    l'Entremets. 

Une  Tourte  de  crème  pour  le  badin 
du  milieu  ,  garni  de  feuillantine,  de 
fleurons ,  8c  de  beignets  au  lait. 

Les  deux  autres  moiens  plats  -y  l'un 
d'un  Pain  au  Jambon  ,  garni  de  petite* 
rôties ,  de  de  pain  de  Citron. 

Et  l'autre  de  Jambon ,  ôc  autre  Salé. 

Les  Hors^d' œuvres. 

Seront  ;  l'un,  d'un  Blanc-mangé. 
L'autre  de  Foies-gras. 
Le  troiliéme ,  d'Afperges  en  faladc 
Et  le  quatrième,  de  Truffles  au  court- 
bouillon. 

Troisie'me     Service. 

Ceft  le  Fruit  Se  les  Confitures ,  dont 
on  fe  difpenfera  de  parler  ,  parce  que 
c'eft  une  affaire  d'Officier  ,  plutôt  que 
de  Cuifinier. 

Il  s'eft  donné  un  femblable  Repas  te 
A    ij 
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i  (/Février  1691.  chez  Monfieur  le  Duc 

de  Chartres  ,  à  Mademoifelle. 

Au  lieu  de  ce  qui  fut  fèrvj  pour  le 
Rôt ?  on  peut  compoïer  les  deux  plats; 
l'un  de  deux  Poulardes  grades ,  quatre 
Poulets  de  çrain  fix  Pigeons  de  vo- 
liere. 

"4L  autre,  d'un  Oifeau  de  rivière,  qua- 
tre Perdrix  ,  quatre  Becalïcs ,  &  douze 
Becafiines. 

Voiez  ci-aprés  ce  qu'on  peut  fervir 
aJa  place  ,du  refte,  pour  les  Entrées  & 
Entremets  ,  de  même  que  pour  les  F>e- 
pas  fui  van  s ,  page  ûl 

On  fe  réglera  aifément  fur  ce  pre- 
mier Repas ,  pour  l'ordonnance  Ôc  la 
difpofitipn  des  autres  qu'on  voudra  fai- 
re plus  grands,  augmentant  le  nombre, 
pu  la  grandeur  des  plats ,  à  proportion 
du  .nombre  des  personnes ,  Ôc  des  Cou- 
verts. 
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REP  AS,. 

Aux  mois  de  Février  &  Mars. 

Premier    Service 

Entrées» 

ON  peut  ddnner  pour  Entrées , 
Un  Pâté  chaud  de  Lapreaux  c\ 
Perdrix  ,  dans  lequel  on  mettra  en  fet- 
vaoc  quelque  bon.  Coulis  de  Perdrix^ 
ou  autre  Ragoût. 

Un  Poupeton  farci  de  vingt  ou  trente 
Pigeonneaux ,  Clivant  le  nombre  des 
perlbnnes  ,avec  toutes  forces  de-  gar- 
nitures. 

Un  plat  de  Brufoîles  aiabraifè  >  un 
Coulis  pardeflus. 

Un  de  Ris-de-Veau  farcis  àla  braife -, 
un  ragoût  par-dcfTus. 

Une  Marinade  de  Poulets  frits. 

Une  Poularde  à  i'Angloifè  rôtie  3  ra- 
goût par-dellus  en  fèrvant. 

Un  plat  de  Filets  en  tranches  àujanv 
bon. 

Un  de  Croquets. 

Un  de  Filets  de  Poularde  au  con- 
combre. 

A    iij 


6  LeCuifinitY 

Un  de  Fricandeaux  farcis  en  ragoût* 

Second    Servici. 

Le  Rôt* 

À  proportion  des  Entrées  que  Ton 
aura  fervi ,  &:  du  monde  qu'il  y  aura 
a  Table  ,  fera  de  trois  grands  plats, 
eompofez  de  toute  forte  de  Gibiers  de 
ta  faiion  -3  êc  quatre  Salades  dans  les 
angles. 

Pour  l'Entremets. 

Douze  plats  ;  /cavoir,  un  plat  de 
jamben  garni  de  Langues  fourrées,  de 
Sauciiibn  de  Boulogne. 

Une  Tourte  de  crème  garnie  de  Tar- 
telettes. 

Un  Blanc-mançé  dedr.erfes  couleurs 
ee  Ge^es. 

Un  plat  d'Afperges  à  la  crème. 

Un  de  Morilles  a  la  ciê.ne. 

Un  de  Pvis-de-Veau  &  Crêtes  farcies 
en  ragoût. 

Un  de  Ris -de-Veau  mariné  frit. 

Un  de  Foies-gras  a  laCrépine.grillez, 

Un  de  Roignons  de  Chapons. 

Un  Pain  au  Jambon. 

Un  plat  de  Truffles  au  court-bouil- 
lon» 
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Un  Ragoût  de  Ris-de-Veau,  Cham- 
pignons Ôc  Morilles. 

Moniïenr  Langlois  a  donné  un  Sotipé 
pareil  à  celui  que  nous  venons  de  fpe- 
cifier,  le  18.  Mars  1690.  à  Monfieur  le 
Duc  d'Orléans.  Il  y  avait  pour  Mon- 
ficur  feul ,  an  Potage  de  feinté  ,  corn- 
pôfe  d'une  Poularde  aux  oeufs ,  &  d'un 
Chapon. 

Pour  ce  Repas  on  fit  rôtir  des  Pou- 
lardes, Poulets  Se  Perdrix,  qui  nelervi- 
rerit  qu'à  faire  les  Farces  ;  par  éxemple5 
la  Farce  des  Croquets.  L'on  prit  pour 
cela  Feftomac  Se  les  califes  de  ces  Vo- 
lailles ;  Se  on  laitfà  quelques  filets  pour 
les  Entrées.  Cette  Farce  fe  fit  avec  du 
iard  blanchi,  de  la  tetirie  de  Veau  cuite, 
quelques  Ris-  de- Veau  blmchis,  des 
truftles  de  champignons  hachez  ;  de 
la  moelle,  une  mie  de  pain  trempée  dans 
du  lait,  toute  forte  de  fines  herbes ,  un 
peu  de  fromage  à  la  crème  ,  de  de  la 
crème  de  lait  :  le  tout  bien  haché  ôc  af- 
fiifonné  ,  on  y  mit  quatre  ou  cinq  jau- 
nes d'œufs,  &  un  ou  deux  blancs  ;  8c 
l'on  fe  fervit  de  cette  Farce  pour  les 
Fricandeaux,  Croquets  ,  Se  Filets  mi- 
gnons. On  forme  les  Croquets  en 
rond  5  de  la  groilèur  d'un  ceuf  ;  il  faut 

A-  iiij. 
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les  paner  en  même-tems ,  les  Iaiflèrje- 
pofcr  fur  un  plat  ,  les  frire  avec  du 
fàindoux ,  &  les  fervir  chaudement. 

Lss  carcaifes  des  Volailles  fervent  à 
faire  difFerens  Coulis ,  pour  diversifier 
les  Ragoûts^  On  peut  faire  un  Coulis 
de  pain ,  de  perdrix  ,  de  poularde  ,^de 
poulets ,  eflence  de  Jambon  ,  du  jus  de 
bœuf  &  de  veau  :  on  paiTe  les  Ragoûts 
des  Entrées  &  Entremets  à  part,  dans 
différentes  cafleroles ,  &  par-tout  un 
bouquet  de  fines  herbes.  Ceux  où  il  y 
entre  de  la  crê.nc  ,  doivent  être  palTèz 
au  bon  beurre  de  Vanvre  ,  ou  autre 
femblable,  &  un  pcu-de  farine  à  chaque 
Ragoût  ;  lequel  étant  paffiL&  cuit ,  on 
y  met  de  la  crème ,  &  en  fervant  on 
les  lie  avec  quelques  jaunes  d'oeufs. 

On  trouvera  ci-aprcs  la  manière  d'ac- 
commoder le  refte  que  nous  avons  mar- 
qué, tant  pour  les  Entrées ,  que  pour 
l'Entremets  ,  après  que  nous  aurons 
parcouru  les  autres  mois  de  l'année, 
&  vu  ce  que  l'on  peut  fervir  dans  cha- 
que failbn  ,  comme  nous  avons  com- 
mencé de  faire. 
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REP  AS 

Tour  le  même  mois  de  MarSl 

Premier    Service. 

Potages. 

ON  peut  /èrvir  un  Potage  de  Cha- 
pon ,  coulis  de  foies  d'Agneau. 
Un  de  têtes  d'Agneaux   à  la  purée 
verte ,  garni  des  pieds  de-même  ,  & 
Une  Poularde  en  Bifque. 

Grandes   Et  tries. 

On  donnera  une  grande  pièce  de 
Bœuf. 

\    Une  Poitrine  de  Veau  farcie  en  ra- 
goût. 

Et  une  Fricalfée  de  Poulets  ,  garnie 
d'une  Marinade  de  Poulets. 

Les  petites  Ent  ri  es  feront  y 

Une  de  Côtelettes  de  Mouton  gril- 
lées fur  le  gril. 

Et  l'autre  de  petits  Bouillans  faits  de 
Blanc  de  Chapon. 
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Second     Service 
Tour  U  Rot. 

Un  plat  de  Rôt  d'un  Chapon  pané, 
garni  de  trois  Pigeons  &:  de  trois  Pou- 
lets. 

Un  Gigot  de  Mouton  p:<né ,  garni 
de  même. 

Une  Lonçe  de  Veau  .   ç.irnie  d'une 
Marinade  de  Veau  autour. 

Un  plat  de  deux  Canards  rôtis  ,  une 
iaulFe  deiïus. 

Un  de  deux  Lapins. 

Et  pour  les  petits  plats ,  des  Poular- 
des panées. 

L'Entremets. 

Sera  d'un  Ragoût  d'Articha-.'x. 

Un  plat  de  Truffles,  6c  de  Foies-gras 
en  ragoût. 

Une  Tourte  de  ctême  5«5c  un  Blanc- 
manger. 

Un  plat  de  Champignons  panez  mis 
dans  le  four. 

Un  d'Oeufs  frais  à  la  Huguenotte^ 

Un  Pain  au  Jambon. 

Des  Beignets  de  pomme. 
Et  deux  allie  t  tes  de  b 
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Ce  fut  le  Dïr.c  de  Monfieur  le  Duc 
d'Orléans ,  le  26.  Mars  1690.  jour  de 
Pâques. 


POUR    LE    SOUPE'. 

Potages. 

UN  Potage  de  fanté  ,  avec  un  Gku 
pon. 
Une  Bifque  de  Chapon  ,  ou  de   Pi- 
geons. 

Et  un  Potage  avec  une  Poularde  aux 
crufs ,  rien  que  bon  jus. 

L'Entrée. 

Des  Ris-de-Veau  piquez  }  rôcis,  une 
bonne   fa  u  lie  de(Touc. 

Deux  Poulardes  rôt' es  ,  un  ragoût 
délions. 

Et  une  Compote  de  Pigeons, 

Le  Rot. 

Une  Longe  de  Veau  .  garnie  de  trois 
Pigeons  6c  trois  Poulets,  moitié  piquez, 
moitié  bardez. 

Une  Eclanche  de  Mouton  panée,  gar- 
nie de-même- 
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Un  plat  de  deux  Lapins  piquez;- 
Et  un  de  fix  Pigeons  rôtis. 

L'ordinaire  de  chez  Monfieur ,  régu- 
lièrement eft  de  la  même  force  qu'on 
vient  de  dire.  Tout  ce- qu'il  y  a  ,  c'efr. 
que  l'on  déguifè  les  Potages  &  Entre- 
mets ,  fuivant-  la  fàiibn  des  Légu- 
mes. 

Chez  Madame ,  on  fert  ordinaire- 
ment un  grand  Potage  ,  un  grand  plat 
de  Rôri,  un  plat  d'Entremets ,  Se  deux 
petits  plats  chaque  Service. 

LISTE 

De  ce  qiroii  peur  fervir,  outre 
les  Plats  ci-defTus,  durant  les 
mêmes  mois  deJanvier^Fevrier 
&  Mars. . 

Potages,  ■ 

P^Otage  d'Alloiiettes  à  TAngloifè^ 
Potage  de  Cailles  au  Bouillon  brun, 
Potages  de  Canards  à  l'Arabcique  , 
Potage  de  Chapon  dcIblFé  ,  aux  Cardci 

Ôc  Fromage , 
Potage  de  Cochon  de  lait  % 
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Potage  d'Eehignée  de  Porc  aux  Pois 

palTez , 
Potage  de  Faizans  au  pot-pourri, 
Potage  au  Fromage  ,  ou  Jacobine  9 
Potage  de  Gigot  de  Veau  farci , 
Potage  de  Gelinote   aux    Choux  de 

Milan , 
Potage  de  -Lapreaux  à  l'Italienne , 
Potage   de    Mauviettes   au   Bouillon 

brun, 
Potage  d'Oie  gratte  aux  Navets, 
Potage  de  Perdrix  aux  Champignons, 
Potage  de  perdrix  ,  à  la  Reine  &  a  la 

Roiale , 
Potage  aux  Pigeonneaux  gorgez , 
Potage  de  Poule  d'Inde  a  l'Allemande, 
Potage  de  Poulets  farcis , 
Potage  de  Ramiers  aux  Choux  verds, 
Potage  de  Ris  , 
Potage  de  Sarcelle  aux  Navets  paflez. 

Entrées, 

Agneau  en  ragoût , 

Allouettes  en  raeoût  à  l'Andoiie  . 

Aloiau  de  Bœuf  a  l' Angloifè , 

Ando  ailles  de  Porc, 

Andoiiillettes  a  l'Eipagnole, 

Boudins  , 

Cochon  de  lait  au  blanc , 

Eclanches  de  pluileurs  manières  ? 
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Bpaule  de  Mouton  en  ragoût  ; 
Gigot  de  Veau  étouffé, 
Grillade  de  Poulet  d'Inde  froid  , 
Hachi  de  blanc  de  Perdrix , 
Levraut  à  laSuifle, 
Perdrix  en  ragoût , 
Pigeonneaux  à  l'Italienne, 
Poule  d'Inde  au  Pot-pourri , 
Poulets  a  l'Efpagnole , 
Pot-pourri  d'Qifons, 
Queue  de  Mouton  à  la  SuilTe  , 
Sauciifes, 
Vinaigrette  de  Bœuf. 

On  iert  aufli  des  Pâtez  chauds  de 
plufieurs  fortes ,  que  Ton  trouvera  a  fa 
fin,  après  ce  qui  regarde  chaque  Saifon, 
avec  les  Pàtez  froids  8c  les  Tourtes,  qui 
fe  peuvent  iervir  pour  Entremets  ;  par- 
ce que  cela  s'étend  à  preique  toute 
Tannée. 

Il  en  eft  de-même  de  plufieurs  autres 
pièces  d'Entremets  ,  dont  on  pourra 
donner  auiîî  un  iupplément  gênerai  , 
quoiqu'il  y  en  ait  un  allez  grand  nom- 
bre dans  les  Repas  qui  iont  décrits 
pour  les  mois  fuivans. 

A  l'égard  du  Rôti  ,  on  peut  iervir les 
Viandes  fuivantes, 

Alloue:ies , 
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Becaflcs, 
Bccaflînes , 
Beutors , 
Bizets, 
Cailles , 
Canards , 
Chapons-gras , 
Chapons  paillers , 
Faizans, 

Gelinotes  de  bois  y 
Lapins , 
Levreaux  , 
Oies-gralTes , 
Mauviettes , 
Perdrix , 

Pigeons  de  volière , 
Pluviers , 
Poulets  de  grain, 
Poulets  d'Inde , 
Poules  châtrées ,  ou  Poulardes , 
Ramiers  , 
Sarcelles , 
Tiers , 
Vaneaux'. 

Ces  mènes  Vendes  font  auili  dans 
leur  (aifon  pour  les  mois  d'Octobre,  de 
Novembre  &  de  Décembre^  l'on  peut 
y  en  ajouter  quelques  -  unes  des  mois 
prochains ,  que  l'on  marquera  ci-aprés 
en  ton  rang. 


Zt  Cuifnier 


UEPAS 

Pour  le  mois  d'Avril. 

Premier     Service, 

Potages^ 

DEux  Potages  :  une  Bifque  de  Pi- 
geons ;  &  un  Potage   de  fântéj, 
avec  une  Poularde. 

Entrées:. 

Un  Quartier  de  Mouton  farci. 
Une  Poularde  en  ragoût. 
Une  Poitrine  de  Veau  farcie. 
Des  Pigeons  au  Bafilic  ,  avec  une 
petite  Farce. 
Et  la  grande  pièce  de  Bœuf  au  milieu. 

Second      Service, 

Pour  le  Rôt. 

Un  grand  plat  de  Rar ,  compofe  de 
diverfès  Volailles  fui  vaut  la  faiion  -y  £c 
•deux  Salades. 


V Entremets. 

Un  Pain  au  Jambon. 


De 


Roial  &  Bourgeois  17 

De  la  Crème  brûlée. 

Un  Ragoût  de  Ris-de-Veau  &  Foies  - 
gras, 

Un  plat  d'Âfperges ,  fàufle  au  jus  lié. 

Ceft  ainiî  iept  plats  a  chaque  Ser- 
vice* 

Monfieur  le  Marquis  d'Arci  ;  ci-de- 
vant AmbaiTadeur  du  Roi  à  Turin ,  & 
depuis  Gouverneur  de  Monfieur  le  Due 
de  Chartres,donna  un  femblable  Repas 
chez  lui,  le  10.  Avril  1690, 

AUTRE   DINE', 

Four  le  même  temsV 

P  r  e  m  i  e  r    Service/ 
F  otages, 

DEux  Potages  :  l'un  de  Poulets  far- 
cis aux  Afpergcs  ;  de  l'autre  un 
Potage  de  fanté,avec  une  Poularde, 
garni  de  racines.  • 

Pour  les  Entrées. 

Un  Poupeton -farci -de  fix  Pigeons  en 
ragoût, 
Des  Poulets  au  Jambon.  - 

B 
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Des  Langues  de  Veau  farcies  en  ra- 


ÇOUt. 


Une  ou  deux  Poulardes  en  ragoût 
aux  truffles, 

Une  grande  Poitrine  de  Veau,  garnie 
de  Côtelettes  de  Mouton  farcies. 

Second    Service. 
Le  7(ôu 

Un  grand  plat  de  Rôt  de  diverfes 
Volailles"  ^  &  deux  Salades. 

V  Entremets, 

Des  Ris-de-Veau  en  ragoût  de  Cham- 
pignons &  trufïles ,  un  bon  coulis  de- 
dans. 

Des  Afperges  ,fau{Te  au  jus  lié. 

Une  Tourte  de  moelle. 

Un  Blanc-manger. 

Hors-iïœHvret* 

Un  de  cus-d'Artichaux  à  la  crème;. 
Un  de  Sale  en  tranches. 

Ce  Dîné  a  encore  été  fervi  chez  Mon- 
iteur le  Marquis  d'Arci,  auiïi-bien  que 
le  fuivant ,  qu'il  donna  à  Monfieur  le 
Duc  de  Chartres  &  à  Mademoiselle  3  le 
iS*.  Avril  1690,. 
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AUTRE     DIN  E\ 

Au  mois  <£  Avril* 

Premier    Se  r  v  ice,. 

T  otages. 

DEux  Potages  de  fanté  ,  avec  deux 
Poulardes,  garnis  de  pointes  d'af- 
perges. 

Un  de  Poulets  farcis  ,  garnis  de  lai- 
tues farcies. 
Une  Bif"jue  de  Pigeons. 
Un  Potage  de  Perdrix  ,   coulis  à  la 
Reine. 

V Entrée  de  Table v 

Pour  la  grande  Entrte,  un  Quartier 
de  Veau  de  rivière,  ou  autre  ,  garni  de" 
pain  frit  ,  <Sc  côtelettes  de   Veau  hit , 
piqué  de  hattelettes  ,  un  iaïpicon  fur  la- 
cuiîïè. 

I  es  autres  feront,  un Poupeton  farci, 
de  fix  Pigeonneaux. 

Un  Miroton. 

Des  Ris-de-Yeau  piquez  ,   ôc  farcis 


en  ragoûts 
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Un  plat  de  Filets  de  Poularde  au* 

huîtres.  . 
Et  une  Tourte  de  Lapin. 

Second    Service. 

Pour  U  Rot. 

Deux  grands  plats  de  Rôt ,  &  deu% 
petits  compofez  de  diverfes  Volailles  ; 
avec  deux  Salades. 

V  Entremets.  . 

Un  plat  de  Jambon ,  garni  de  Sau- 
tillons &  de  Langues  fourrées. 

Une  Tourte  de  pâte  d'amandes,  rarcie 
de  marmelade  d'abricots.  . 
Un  Blanc-manger , 
Un  plat  d' Afpèrges,  fauflè  ordinaire, 
Un  de  Morilles  à  la  crème , 
Un  de  MoulTerons  en  ragoût  au  roux,, 
Un  de  Foies-gras  en  ragoût. 
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GRAND    REPAS, 

Au  mois  de  Mai. 
Premier   Servi  ce, 
Seize  Potages.  . 

QUatre  Bifques  de  Pigeons. 
Quatre  Potages  de  Poulets  for* 
cis. ,  garnis  de  laitues  farcies.  . 

Trois  Potages  d'Oies  aux  pois  verds,, 
garnis  de  pointes  d'afperges. 

Trois  petits  Dindons  à  la  chicorée 
blanche. 
Deux  Oils  fervis  dans  les  cuvettes.  '. 

Entrées  de  Table. 

Quatre  grandes  Entrées ,  ôc  douze 
moiennes. 

Deux  de  deux  Croupes  de  Veau  de  ri- 
vière, garnies  de  côtelettes,  &  piquées 
de  hattelettesj  le"  Veau  de  rivière  moitié 
piqué,  &  un  Salpicon  fur  la  cuiife. 

Deux  Ros  de  Bif  de  Mouton,  garnis 
de'pain  frit ,  &  marinade  de  côtelettes 
de  Mouton. 

Pour  les  douze  plats  moiens , 

Deux  Tourtes  de  Lapreaux ,  , 
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Deux  Tourtes  de  Pigeons , 
Deux  Pâtez  de  Dindons  chauds  3 
Deux  Pièces  de  Bœuf  falé  ,  un  hachi 

de  Jambon  par-deiïîis , 
Deux  Poupecons  farcis, 
Deux  Mirotons. 

H ors-cT  œuvres. 

Trente-deux  -y  fçavoir , 
Deux  de  Pigeons  au  baiiiic , 
Deux  de  Poulets  au  Jambon  , 
Deux  de  Perdrix  rôties ,  fauiTe  à  l'Eipa- 

gnol, 
Deux  de  Filets  mignons,  ragoût  à  part, 
Deux  Filets  de  Bœuf  au  concombre, 
Deux  Fricafîées  de  Poulets  à  la  crème, 
Deux  de  Lapreaux  rôtis  ,  coupez  par 

moitié  ,  avec  une  faufile  au  Jambon 

defTus. 
Deux  de  Filets  de  Mouton  en  ragoût 

aux  morilles , 
Deux  de  Poulets  farcis  en  ragoût ,. 
Deux  de   Poulets  farcis  a  la  braiiè  ,.. 

rageur  par-deflefts  , 
Deux  de  Fricandeaux  farcis  , 
É>ëux  de  Ris-de-Veau  au  Jambon  far- 
cis , 
Deux  de   Laitues   farcies    à  la  Dame 

Simonne , 
Deux  de  Ris-ck-Yi.ui  piquez  à  la  bio-- 
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che,&  après  rôtis  ,  un  bon  ragoût 
par-deflus , 

Deux  de  Fricandeaux  fans  être  farcis^ 

Deux  de  Pains  au  Veau. 

Second    Service.. 
Tonr  le  Rot, 

Seize  plats  de  Rôt,  autant  comme  de 
Potages  ,  compofez  de  toute  forte  de 
Volailles,  Gibier,  Marcalîins,  Cochons 
de  lait ,  &c. 

Dix  petites   Salades. 

t,  'Entremets. 

Deux  grands  Pâtez  de  Jambon, 
Deux  autres  de  Poulardes  &  Moutoa 

Les  douze  plats  moiens  : 
Deux  de  Blanc-manger , 
Deux  de  Salé , 

Deux  d'Oreilles  de  Veau  farcies  3. 
Deux  de  Galantine  , 
Deux  d'Afperges. 

Hors- d'oeuvre?,. 

Vingt-deux  Hors-d'ceuvres,  qui  avec 
les  dix  Salades ,  remploient  le  même 
nombre  qu'au  premier  Service- 
Deux  de  Mine-droit,. 
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Deux  de  Pieds  de  Cochon  à  la  Sainte» 

Menehouc , 
Deux  de  Hattelettes  grillées  ,  panées, 
Deux  de  eus  -  d'Artichaux ,  iauffe  au 

Jambon  , 
Deux  de  Pain  au  Jambon , 
Deux  de  Morilles  farcies ,  ôc  Champi- 

gnons  en  ragoût , 
Deux  de  Crêtes  farcies,  &  de  Foies*gra& 

en  ragoût , 
Deux  Tourtes  de  blanc  de  Chapon  , 
Deux  de  petits  Pois  a  la  crème, 
Deux  de  Rifloles ,  compofées  de  blanc 

de  Chapon , 
Deux  petites  Crèmes  brûlées. 

Pour  un  fêmblable  Repas ,  il  faut  s'y 
prendre  dés  la  veille^mettre  le  foir,trois 
ou  quatre  grandes  marmites  au  feu, 
avec  quantité  de  Viande  -,  Ôc  des  bou- 
quets de  fines  herbes ,  ôc  des  oignons 
entiers.  L'on  fait  cuire  en  même-tems 
une  quantité  de  Poulets  ôc  Poulardes, 
avec  quelques  Perdrix  rôties ,  qui  avec 
du  Lard  blanchi  ôc  delà  Graille,  fervent 
pour  les  Farces  qui  fe  feront  le  jour  du 
Repas  j  Ôc  les  Boiiillons  ferviront  pour 
faire  le  Jus  de  Bœuf  &  de  Veau,  Petit- 
Jus  ôc  Coulis,  ôc  Eircnce  de  Jambon. 
Peur  les   Potages ,  il  fout  faire  les 

Ji.is 
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Ju$-&  Coulis  à  part;  &  de-mcme  pour 
les  Entrées  &  Entremets.  Il  faut  auffï 
avoir;  beaucoup  de  ciboulle  &  perfil  ha- 
ché ,  &:  plulieurs  bouquets  de  fines  her- 
bes ,  pour  mettre  dans  les  Ragoûts.  On 
fait  beaucoup  de  Coulis  de  Perdrix,  Pi- 
geons cV  Poulets ,  le  tout  à  part. 

Monfieur    le  Marquis   de  Seignelai 

donna  un  pareil  Repas  à  Seaux,  a  Mon» 
fêigneur,  Monfieur,  Madame,  Monfieur 
le  Duc  de  Chartres ,  Mademoiielie  ,  à: 
toute  la  fuite  de  la  Cour  le  14..  Mai 
1690. 

La  batterie  de  Cuifine  qui  y  Fut  em- 
ploiée  ,  confiftoii  en  foixante  petites 
Cafterolles  à  main  •  vingt  Calïèrolles 
rondes,  tant  grandes  que  petites  •  vingt 
Marmites  ,  tant  grandes  que  petites  ; 
trente  Broches  :  &  pour  faire  ce  Repas, 
•il  y  eut  trence-fix  Officiers  de  Cuifine, 
tant  Chefs  ,  qu'Aides. 
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AUTRE    REPAS, 

Pour  le  même  mois  de   M<*L 

Premier    Service, 

Potages. 

TRois  Bifques  de  Pigeons , 
Trois  Potages  d'Oifons  aux  pois, 
ou  afperges , 
Trois  de  poulets  farcis  à  la  purée  verte. 
Trois  Juliennes  aux  Poulardes. 
Les  Juliennes  garnies  de  concombre  : 
les  Oies ,  de  petit  lard  :  la  purée  >  de 
laitues   farcies ,  &c  pointes  d'afperges  j 
3c  Les  Bifques ,  de  citron. 

Entrées  de  Table. 

Deux  Tourtes  de  Pigeons , 
Deux  Entrées  de  Bœuf  à  demi  falé, 
Deux  de  Filet  <|e  Boeuf  au  concombre, 
Deux  de    Fricâirées   de   Poulets  à  lg 

crème  , 
Deux  de  Poulardes  à  la  brai!eA 
Deux  Mirotons. 

Hors.d1 œuvres. 

Deux  de  Pâté  à  l'Eipagnol, 
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■Dois  de  Côtelettes  de  Veau  grillée v 
Deux  Lapreaux  à  la  Saingaraz  «. 
Deux  de  Pigeons  au  bafilic , 
Deux  Grenadins  de  Poularde. 

Second     Servicf, 

Pour  le    Rot. 

Deux  plats  de  Marcaflm^. 

Huits  plats  moiens  :  deux  de  quatre 
Dindons  à  chaque  plat. 

Deux  de  Poulets  garnis  de  Pigeoa- 
iieaux. 

Deux  de  Lapreaux  * 

Deux  Faizans  ; 

£t  huit  petites  Salades   « 

V  Entremette 

Deux  grands  plats  de  Pâté  de  Jarrto 

bon. 
Deux  de  Langues  de  Bœuf  parfumées, 

&  Sauciiîons , 
Douze  plats  moiens  :  deux  de  petits 

Pois  à  la  crème  , 
Deux  d'Artichiux  à  Teftoufade, 
Deux  de  Champignons  <Sc  Foies-grava 

,    Deux  de  Pain  au  Jambon  , 
Deux  d'Afperges  à  la  cerne  > 
«Peux  de  Ris-de-Veau ,  &  Cita 
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Hors. a  œuvres^ 

Huit:  deux  de  Blanc-manger, 
I  eux  Je  Beignets , 
Deux  de  Fieds  à  'a  Sainte  Menehout, 
Deux  Tourtes  de  blanc  de  Chapon. 

Ce  Repas  a  été  fervi  le  i$.  Mai  de 
Tannée   i6«?c. 


REP  A§ 

JPûur  le  mois  de  Juin. 

Premier      Service, 

Potages. 

UN  Potage  d'Allebrans,ou  Poulets 
aux  pois ,  garni  de  concombres» 
Une  Bifque  de  Pigeons , 
Un  Fotage  de  Navets  au  Canard  , 
Un  Potage  de  Choux  aux  Perdrix , 
Un  Potage  de  faute  au  Chapon. 
Un  Potage  d'une  Cailèrole  au  Par* 
mefaj?, 
Un  Potage  de  Ramereaux  ; 
Et  un  autre  de  Cailles  aux  racines, 
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L'Entrée  de  Tdble. 

Une  cuiffe  de  Fan  ,  U  croupe  atta- 
chée ,  moitié  piquée  &  moitié'  panée, 
garnie  de  petits  Pâtez ,  une  poivrai? 
delfus. 

Une  Pièce  de  Bœuf  à  demi  filé  à  h 
braifè. 

Et  pour  la  grande  Entrée  ,  un  Ros  de 
bif,  garni  d'une  marinade,  cv  cottelettes 
de  Veau  frites. 

Aiant  levé  les  potages ,  on' a  mi  s- tes 
plats-  fuiVans. 

Jfon.d'aHVref. 

Pieds  de  Mouton  farcis,  de-mêine  que 
les  Croquets. 

Un  Filet  de  Poularde  aux  huîtres. 

Des  Langues  de  Mouton  grillées 
une  Ramolade  pour  la  fauflë. 

Unt  Fricaflee  de  Poulets  au  Brochet. 

Un  Dindonneau  farci  aux  fines  her- 
bes. 

Second    Service. 

Le  Rot. 

Compofc  d'un  grand  plat  de  toute 
fcrtede  Gibier,  avec  quatre  .salades. 

C    iij 
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L'Entremets. 

Une  Tourte  d'Amandes. 

Des  Artichaux  à  la  Sainearaz -,  garnis 
«  Artichaux  rnts. 

Un  Ragoût  de  Foies-gras,  Champi- 
gnons &  Jambon. 

Des  Pois  à  la  crème,  garnis  de  Rame* 
çiîns  au  fromage. 

Hors-cfœHvres* 

■Quatre  :  un  de  Beignets  à  l'eau, 
Un  de  Riflblcs , 

Un  de  Champignons  à  la  crème, 
Un  d'oeuf  à  l'orange. 

-C'eft  ainfi  que  l'on  lert  au  Petit-  Com- 
mun chez  le  Roi.  Voici  le  modèle  d'un 
autre  Repas  qui  y  fut  encore  fèrvi  l'an- 
née dernière  1690.  pour  Mor.fîcur  de 
livri  premier  Maître  d'Hôtel  du  Roi. 


«Êf? 
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AUTRE    REPAS 

Pour  le  mois  de  Juin. 

Table  de  douze  Couverts, 

Premier     Service, 


u 


N  grand  Potage,  Se  fix  Entrées, 
Le  Potage  eft  d'un  çrand  Oïl 
fervi  dans  une  euvete  de  vermeil  y  ou 
autre  fur  un  grand  plat. 

Pour  les  Entrées. 

Un  Pâté  chaud  de  Levreaux. 

Une  Entrée  de  Pigeons  au  renoiiil.- 

Un  Filet  de  Poularde  au  concombre. 

Une  Entrée  de  Ris-de-Veau  à  la  Dau- 
phine. 

Une  de  Queues  de  Moutons  à  la  Sain- 
te-Menehou  t. 

Une  de  Fricandeaux  farcis.. 

Les  plats  garnis  de  pain  frit  ?  de  cro-- 
«juets  3  de  marinades ,  ôc  de  pain  aux 
perdrix,. 


C   iiii 


Siccnd     Service, 

Le  Rot. 

Quatre  plats  de  Rôt ,  de  toutes  fortes 
de  Volailles  félon  la  fâifon  :  un  Ros  de 
bif  entre  autres ,  garni  de  hattelettes  j  & 
deux  Salades. 

L9  Entremets, 

Pour  le  grand  plat ,  des  Artichaux  en 
éruvée ,  garnis  d'Artichaux  frits. 

Une  Tourte  d'Amande,  garnie  de  Hei- 
gnets  de  pomme. 

Des  Pois  à  la  crème  >  garnis  de  rame- 
gains  au  fromage. 

Un  plat  de  Jambon., 

Et  un  de  Riiïbles. 


Q 
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AUTRE   REPAS, 
Tour  le  mime  mois  de  Juirt, 
Premier    S  ervi  c  e. 
têtdges. 

Uatre  Potages  :  une  Bifque  de  Pi- 


geons. 


Un  Potage  de  fànté,  avec  une  Pou- 
larde. 

Petit  Potage  de  Poulets  farcis  à  la 
purée  verte. 

Un  Potage  de  Cailles ,  façon  d'Oil.. 

Entrées, 

Une  grande  Entrée, d'une  Longe  de 
Veau  moitié  piquée ,  un  falpicon  deflus^ 
garnie  de  cottelettes  marinées  de  Veau. 

Deux  moiennes  Entrées  ;  Tune ,  d'un 
Pâté  de  Lapin; 

Et  l'autre,  un  Chou  farci,  garni  de  fri- 
candeaux farcis. 

Deux  petites  Entrées  :  une  Fricaflee. 
blanche  de  Poulets ,  garnie  de  mari- 
nade : 

Et  l'autre ,  de  Laprcaux  à  la  Sainga- 

kaz§ 
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Ées  Hors-£ œuvrer. 

Un  de  Poularde  farcie  à  la  crêmeY 

Un  de  Poulets  à  la  Polacre  >  avec  un© 
ramolade. 

Un  Pain  de  Perdrix. 

Et  une  Queue  de  Mouton  à  la  Saintew 
Menehout. 

-Apres  avoir  levé  les  quatre  Potages  , 
on  a  mis  quatre  autres  Hors-d'ceuvres, 

L'un  ,  d'un  Pain  de  Veau. 

L'autre ,  de  Pigeons  au  bafilic. 

Un  de  Hattelettes. 

Une  Grenr.de. 

Et  deux  autres  Hors-d'ceuvres ,  com- 
pofez  d'Efturgeons  au  gras3de  deux  ma- 
nières. 

L'une ,  en  manière  de  Fricandeaux  pi- 
quez : 

Et  l'autre,  à  la  Sainte-Menehout,  par 
groiîès  tranches. 

Second    Service. 

Le  Rôt  Se  l'Entremets ,  eft  de  la  force 
des  precedens. 

On  fèrvit  un  pareil  Repas  le  20.  Juin* 
1690.  devant  Monfienr  le  Cardinal  d'EC 
crées  &  les  Ambaflàdeurs  ^  à  la  Tabledu 
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(Srand  Chambellan  ,  Petit  Commun  du 
Roi. 

Parmi  les  Potages  fervis  dans  ce  fé- 
cond Quartier ,  on  en  a  pu  voir  qui  ont 
déjà  été  marquez  pour  les  trois  premiers 
mois  de  Tannée  :  voions  ce  qu'on  y  peut 
encore  ajouter ,  aufîî-bicn  qu'aux  En- 
trées ,  &  à  l'égard  du  Rôti. 


LISTE 

De  ce  qu'en  peur  fervir ,  outre  les 
Plats  ci-deilus,  durant  les  mois 
d'Avril,  Mû  Se  Juin* 

Pot*ge.\ 

P Otage  d'Agneau  aux  laitues  Romai- 
nes. 

Potage  de  Cailles  au  blanc-manger 
naturel. 

Potage  de  Chapon  defoffé  aux  cham- 
pignons. 

Potage  de  Chevreaux  au  bouillon 
blanc. 

Potage  de  Choux  blancs  farcis» 

Potage  de  petites  Citrouilles  farcies  à 
l'Efpa^nole. 
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Potage  de  cus-d\Arcichaux,  Coneom* 
bres&  Laitues. 

Potage  de  Dindonneaux  aux  morilles 
farcies ,  &  aux  choux  blancs. 

Potage  deLapreaux  aux  petites  rares. 

Potage  d'Oifons  aux  afperges. 

Potage  de  Pain  farci  aux  laitues  far- 
cies. 

Potage  de  Perdrix  au  bouillon  brun. 

Potage  de  Poitrine  de  Veau  farcie. 

Potage  de  Poulets  aux  concombres  far- 
cis. 

Potage  de  Poulets  en  ragoût. 

Potage  d'un  Poupeton    en  triangle. 

Potage  de  Pjeds  &  Fraifes  de  Veau,. 

Potage  de  Tète  d'Agneaux. 

Potage  de  Tête  de  Veau  à  deux  faces. 

Potage  à  l'Italienne. 

Entrées* 

Andoliilles  de  Veau,. 

Carré  de  Mouton  a  la  broche, 

Foies  de  Veau. 

Fraife  de  Veau  frite. 

Gigot  de  Veau  piqué  menu  ,  à  la  daube, 

Gnbelettes  de  Veau  à  la  perfillade. 

Lapreaux  à  la  iàuiTe  blanche  ôc  brune* 

Longe  de  Veau  en  ragoût. 

Oifons  en  ragoût 
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Oifons  à  la  daube. 
Pieds  de  Veau  piquez  ,  &  à  la  fàiilTe 

blanche, 
Pigeonneaux  marinez  &  en  fricaflee. 
Poitrine  de  Veau  'marinée. 
Poulets  à  l'étuvée. 
Poulets  deiofiez. 
Poulets  fricatïèz  à  la  crème. 
Poulets  d'Inde  à  la  Saille,  cV  frits  au 

concombre. 
Petits  Poulets  encerifez. 
Poupeton  farci  de  Pigeonneaux. 
Tétine  de  Vache  à  la  fauilè  douce. 

Pour  h  Rot. 

C'eft  la  iaifon  des  Agneaux  ^ 
Du  Chevreau, 
Des  .Cochons  de  lait, 
Des  Dindons  de  Tannée  a 
Des  Faizans , 
Des  Lapreaux , 
Des  Levreaux  de  Janvier  , 
Des  Oifôns , 
Des  Marcaïïins , 
Des  Perdrix, 

JDes  Pigeonneaux  &  Poulets ,  & 
Des  R  amereaux  ,  ou  Pigeons  de  Can> 
pagne. 


3 S  Le  Qui  fini  et 


GRAND    REPAS. 

Tour  les  mois  de  Juillet  &  Août. 

Premier     Service. 

Potages, 

DEux  Bifques  de  Pigeons. 
Deux  Potages  de  Julienne  >  ayec 

des  Poulardes. 

Deux  de  Cailles  au  bafilic. 

Deux  de  Pois  au  Canard. 

Deux  Potages  de  Concombres  farcis^ 

au  Chapon. 

Deux  Potages  d'Oils, 

Deux  de  Caiîêroles, 

Deux  de  Racines  aux  Ramereaux, 

Deux  de  Navets  aux  Poulets  farcis, 

Deux  de  Porreaux  aux  Oies, 

Deux  de  Chicorée  aux  Dindons, 

Entrées. 

Deux  Tourtes  de  Pigeons. 
Deux  Pâtez  deLapreaux. 
Deux  Eclanches    de    Mouton  à  ta 
ïloiale. 

Deux  Entrées  de  Perdrix  à  la  braifr, 
Deux  de  I  ouLudes  a  ia  Saingaraz, 
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Deux  de  Poulardes  farcies  a  la  crcmc. 

Deux  Mirotons. 

Deux  Tains  de  Veaux. 

Deux  Terrines ,  3c 

Deux  Entrées  de  Canards  aux  huîtres. 

Deux  grandes  Entrées  ,  deRos  de  bif, 
garni  de  côtelettes  de  Mouton. 

Et  deux  autres  ,  de  Veau  de  rivière  \ 
garnies  de  côtelettes  de  Veau  fric ,  uij 
hachi  fur  la  cuiflè. 

Hors-eCœuvret. 

Deux  de  Croquets, 
Deux  deSaucillès  franches-, 
Deux  de  Sauciflon  Roial , 
Deux  de  Veau  à  l'Italienne, 
Deux  de  Pigeons  au  fenouil, 
Deux  de  Poulets  farcis  à  ta  braifc  p 
Deux  de  Pigeons  aubafîlic, 
Deux  de  Poulets  à  la  Tartre, 
Deux  de  Poulets  à  lafainte-Menehout, 
Deux  de  Bcuiiians, 
Deux  de  Marinades  de  Poulets, 
Deux  Entrées  de  Pigeon  au  blanc  ,& 
Deux  de  Pain  de  Perdrix, 

Second    Service. 

Pou- le  R?r. 

Vingt-deux  plats  de  Rô^compofez  cfa 
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toute  ibrte  de  groiFes  pièces  de  Bœuft 
Mouton  ,  &  Veau  ;  Se  de  toute  forte  de 
Volaille ,  Gibier ,  Marcaffins ,  Cochons 
de  lait  ,  Faizans^  &c.  avec  les  Sala- 
des. 

L'Entremets. 

,  Vingt- quatre  plats  d'Entremets  ;  dont 
Deux  de  Pâtez  de  Jambon, 
DeuxdeFaizans. 

Deux  de  Salé,  Langues,  &  Saucifîbns. 
Deux  Tourtes  de  blanc  de  Chapon,gar- 

nie  de  Tartelettes. 
Deux  Tourtes  de  Pâtes  Croquantes ,  le 

dedans  d'une  marmelade  d'Abricots. 
Deux  blancs*  mangers,  garnis  dediver- 

fes  Gelées. 
Deux  de  Ris-de-Veau  à  la  Dauphine , 

garnis  de  Ris-de-Veau  frits. 
Deux  de   Beignets  de  Blanc-manger  5 

garnis  d'autres  Beignets  à  l'eau. 
Deux  de  pieds  de  Cochon  à  ia  Saiiite- 

Mehehoirt.  ,- 

Deux  -Je  Mine-  droit. 
Deux  de  Hat  tel  et  tes, 
Et  deux  de  Galantine. 

Hors- d'oeuvre?. 

Deux  de  Pain  au  Jambon. 
Deux«de  Champignons  a  la  crenaé. 

Deux 
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Deux  de  Crêtes  farcies,  cv  Mon' 
Deux  de  cus-d'Àrtichaux. 

Deux  Omelettes  ,  &c   un  hachi 
Jambon  par-deflus. 

Deux  Omelettes  au  fucre. 

Deux  de  Beignets  de  pomme, 

Deux  de  Crème  brûlée. 

Deux  de  Rilïoles. 

Deux  de  Foies-gras. 

Et  deux  de  Truffles  au  court-boiïUlo.:': 

Monfïeur  le  Marquis  deLouvois  don> 
na  un  fèmblable  Repas ,  le  1^  d'Août 
de  Tannée  1690.  en  Ton  Château  d: 
Meudon,  à  Monfeigneur,  Monfïeur , 
Madame,  Monfïeur  le  Duc  de  Chartre:, 
Mademoifelle ,  &  toute  la  fuite  de  la 
Cour.  Il  y  avoir  trois  Tables  qui  furent 
fervies  tout  de  même,  ainfl  l'on  avoir 
redoublé  prefque  pour  trois  plats  de 
chaque  choie»  • 


D 
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AUTRES  REPAS, 

Qu'on  peut  donner  dans  la  wême- 

*  fa i fin  ,   &  dam  les  mois 
fuivans. 

TRois  grandes    Entrées ,  de  trois 
pièces  de  Bcruf  3  garnies  de  Mari- 
rade  en  cuvette ,  ou  en  baflîn. 
Douze  plats  ;  fçavoir , 
Trois  de  Poulets  gras  &  Dindons. 
Trois  de  Carbonnades  de  Mouton, . 
Trois  de  Pâté  à  l'E/pagnol. 
Deux  de  Laitues  farcies  ;  & 
Une  de  Pigeons  au  fenouil. 
Quatre  H  ors -d'oeuvre  s. 
Deux  de  Ris*de-Veau  au  blanc». 
Deux  de  Filets  au  concombre,. 

Vn  autre  jour. 

Pour  les  douze  plats.. 
Trois  de  Poulets  gras  &  Poulardes» 
Trois  de  Sautillons  &  Perdrix. 
Trois  de  Fricalïèes  de  Poulets. 
Trois  dcPàtez  de  Faizans,  Perdrix  & 
Lapreaux» 
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Hors-d'œuvres. 

Trois  de  boudin  blanc  ,  Sauciiîes  & 
Andoiiilles  ;  &  crois  autres  de  Carbon- 
nades. 

A  des  Tables  moins  fortes. 

Une  grande  Entrée  de  pièce  de  Boeuf.. 

Deux  moiennes  de  pièces  de  Bœuf 
auffï  9  mais  diverfifîées  de  quelqu'une 
des  manières  que  Ton  peut  voir  ailleurs,. 

Une  Tourte  de  Pigeons. 

Et  une  Fricaflfée  de  Poulets. 

Pour  Hors,  d'oeuvres. 

Un  Filet  au  concombre, 

Un   de  Carbcnnade. 

Un  Filet  au  blanc. 

Un  de  Dindons  en  Salmi,- 

Xïne  autre  fois. 

Pour  la  grande  Entrée ,  une  pièce  de 
Bœuf. 

Deux  moiennes  Entrées  :  Tune  de  Fi- 
lets aux  concombres ,  garni  de  Car- 
fco.made. 

Et  l'autre  de  Poulardes  entières  3  aux 
ÉtuflEîes. 

Pour  Hors  d'eruvre*, 

Quatre,  de  Sau cilles ,  Boudins  «5c  jfia- 
©oliiiletces-, 

Un  Filet  de  Mouron-  aux  truffies. 
D    ij 
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Une    Frkaflce  de  Poulets 2. &.  &$>> 

Pâtez. 

four  des  ScHpezl 

Trois  grandes  Entrées  de  Veau  ,  garJ 
nies  de  marinade  &  de  hattelettes. 
Douze  autres  plats. 
Trois  de  Poulets  de  Dindons^ 
Deux  de  Pigeons  au  fenouil, 
Un  d'un  Gigot  à  l'ail. 
Deux  de  Dindons  au  Jambon. 
Un  de  Pigeons  au  balilic. 
Trois  hachis  de  Perdrix. 
If  or  s -£  oeuvres  :  quatre  j  feavoir  7 
Deux  de  Filets  au  concombre  -, 
Et  deux. Marinades  de  Poulets. 

Antre  Table  moins  fine* 

Un  quartier  de  Veau  garni  de  mari^ 
aade ,  pour  la  grande  Entrée, 
Deux  autres  moiennes  entrées. 
L'une  3  d'une  Poularde  au  Jambon, 
Et  l'autre. ,  d'une  Eclanche. . 
Pour  Hers- d'oeuvre  s. 
Un  de  Dindons  en  Salmi, 
ltn.de  Ris-de-Veau  en  roni? 
Un  de  Hachi  de  Perdus,  . 
Un  Filet,  au.  blanc*. 
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Antre  Table. 

Trois  Quartiers  de  Veau  garnis  de  OBJ 
rinade ,  pour  les  grandes  ëntréa. 

Douze  plats  5  fçavoir  ,  trois  de  Pou- 
lets gras ,  &  Dindons. 

Trois  de  Filets  d'Alloiau  dans  le  jus, 

Trois  de  Dindons  à  la  faufTe  aujam. 
lion. 

Et  trois  de  Saîpicons,- 

Pour  les  Hors  -  d'oeuvres  :  deux  de 
Ris-de-Veau  frits ,  &  deux  de  Poularde 
va  blanc. 

Autre  Table* 

Deux  Entrées. 

Une  de  Langues  de  Veau,1 

Et  l'autre  de  Poularde  au  Jambon; 

Quatre  Hor$-d'œinre<. 

Un  de  Filet  au  concombre. 

Un  d'une  Fricafïec  de  Poulets. 

Un. autre,  d'un  Filet  dans  le  jus. . 

Et  un.de  Marinade  de  |?oulets. 

L'ordre  de  tous  ces  premiers  Services 
cft  tel  qu'on  les  fait  ordinairement  en 
pareille  iaifon  à  la  Cour  ,  pour  le  Roi , 
pour  le*  Princes,  &  pour  MonHeiir 
{Intendant». 
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LISTE 

De  ce  qui  peut  être  fervi ,  outre 
les  viandes  ci  -  defliis ,  durant 
les  mois  de  Juillet,  Août  Se  Sep- 
tembre. 

i 

Potages. 

POcages  de  CaiHes  farcies. 
De  Chapon  aux  Champignons. 
De  Chapon  aux  Prunes  de  Brignoles, 
De  Dindonneaux  aux  Concombres. 
D'Epaule  de  Mouton  aux  Navets. 
Des  Faizandeaux  au  TrufFles. 
Des  Gelinotes  à  la  Chicorée  blanche. . 
De  Gigot  de  Veau  farci  &  piqué. 
De  Gribelettes  de  Veau  piquées.  - 
De  Grives  au  bouillon  brun. 
Dejaretde  Veau  à  l'Epigramme; 
De  Melon  aux  petits  Poulets,. 
D'Oifons  aux  Navets. 
De  petite  Oied'Oifons. 
De  Perdrix  à  la  capilotade. 
De  Perdreaux  au  bouillon  pane. 
De  Poulets  farcis  a  la  pnrée  verte, 
Degros  Poulets  aux- Choux, 
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De  Poulet  d'Inde  dcCotfç. 
De  Ramereaux  aux  Champignons, 
De  Ris-de-Veau. 

Et  le  Potage  de  iintc  3  au  Jaret  de 
Veau  &  Chapon. 

Entrée  f.. 

Bceuf  à  la  Mode. 
Cochon  de  lait  à  l'Allemande.. 
Civet  de  Lièvre. 
Eclanche  à  la  Suiflê.. 
Epaule  de  Veau  aux  Champignon?, - 
Grives  en  ragoût. 
h aut-côté  de  Mouton  bouilli,&  pa(Té 
par  la  poêle. 

Langues  de  Bœuf  fraîches  lardées.- 
Langues  de  Veau  à  la  fauiîè  douce,- 
Lapreaux  en  Caflèrole. 
Longe  de  Veau  en  hachi.. 
Gifons  par  quartiers. 
Pigeonneaux  en  fricaifée. 
Pigeonneaux  à  la  poivrade. . 
Poitrine  de  Veau  en  ragoût. 
Poulet  d'Inde  au  Pot.pourri,  ; 
Poulet  d'Inde  defolfe. 
Roiitlle  de  Veau  en  ragoût. 
Queue  de  Mouton  paiïce  a  la  poêle, 
Tête  de  Veau  frite. 
Tecine  de  Veau  à  la  fauflè  doucg^ 
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Ttftïî 

Becfîgues, 

Cailleteaux, 

Chaponneaux  ,  ou  Poulets  gras.* 

Cochon  de  lait, 

Faizans ,  Faizandeaux,. 

Grives, 

Levreaux, 

Marcaffins, 

Mauviettes, 

Perdreaux, 

Pigeonneaux  de  volière, - 

Poulardes  de  Tannée. 

Ces  mêmes  viandes  font  encore  bon- 
nes ppur  les  mois  fuivans ,  de  même  que 
beaucoup  de  celles  qu'on  a  marquées 
pour  la  première  &  la  féconde  Saifon, 
peuvent  être  fèrvies  dans  un  autre  tems, 
ft  l'on  en  a.  On  n'a  donc  qu'à  conful- 
ter  là-defïus  fa- commodité  ;  8c  fi  elle  le 
permet,  s'attacher  en  tout  à  ce  qui  com- 
pofe  les  Repas  que  l'on  décrit,  préfera- 
bîementau  contenu  des  Liftes ,  qui  font 
des  Ragoûts  moins  à  la  mode  ,  &  plus 
•communs, . 


KEPAS 
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REP  AS 

Qu'on  peut  dsnner  les  ynok 

d'Octobre ,  Novembre  & 

Décembre. 

.    Premier    Service. 

Potages  &  Entrées* 

UN  grand  plat,  quatre  moiens ,  <Sc 
quatre  hors. d'oeuvres  ;  fçavoir, 
Une  Bifque  de  Pigeons. 
Un  Potage  de  Canard ,  au  coulis  de 

Nantilles. 
Trois  Entrées  ;  l'une ,  de  Poularde  à  la 

Saingaraz ,  garnie  de  marinade. 
Un  Pâté  de  Lapin. 
Et  un  Alloiau  fervi  avec  le  Filet ,  garni 

de  Fricaocj*  vx, 
Les  quatre  p-         *  V*  $œtU 

vres ,  font 
Un  de  Perdr. 
Un  de  Filets  m 
Une  Fricaffee^ 
Et  un  de  Mau> 


tarde. 
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Second     Service. 
Rôt  &  E?2tremets. 

Deux   moiens  plats  de  diverfes  VolaiL 
les,  $c  Gibiers  de  la  faifon. 
Une  grande  Tourte  de  pâte  croquante, 
garnie  de  Tartelettes  <Sc  Beignets. 

Un  plat  de  Blanc-manger. 

Un  Pâté  au  Jambon. 

J.es  quatre  Hors-â'œuzres ,  font 

Un  de  Cardons  au  Parmefan. 

Un  de  TrurTles  au  court-boliillon. 

Un  de  Ris -de -Veau ,  ôc  Crêtes  farcis. 

Un  de  Hattelettes  5  &  quatre  Salades 

On  ièrvit  un  Soupe  de  cette  manière 
chez  Monfieur  le  Duc  de  Chartres  y  Iç 
prçmkr  Décembre  1690. 


f*f  fw 
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AUTRE  GRAND    REPAS 
Four  le  mois  de  Décembre. 
Premier     Service, 

Potages. 

DEux  Bifques  de   Pigeons. 
DeuxCadèrolcs  au  Parmclân. 
Deux  Potages  de  Poulets  farcis ,  a  h 

purée  verte. 
Deux  de  Canards  aux  Navets. 
Deux  de  Poulardes  a  la  Chicorée. 
Deux  de  Cailles  farcies  aux  Truffles. 
Deux  de  Cercelottes  au  Balilic.; 
Deux  de  Perdrix  ,  coulis  a  la  Reine, 

Entrées. 

Trois  grandes  Entrées  ;  feavoir, 
Une  grande  Longe  de  Veau ,  garnie 

de  marinade  ,  &  piquée  de  hatteler- 

tes. 
Une  pièce  de  Bœuf,  avec  le  Filet  garni 

de   cottelettes. 
£t  un  Ros  de  bif  de  Mouton ,  garni  de 

cottelettes  farcies. 
Dix  moiennes  Entrées  ;  fçavoir, 

E    ii 
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Deux  de  tranches  de  Bœuf  roulé  6c 

farci. 
Deux  d'Oifèaux-  de  Rivière  farcis  aux 

.  huîtres. 
Deux  de  Faizans  hachez    en   pacifie- 

rie. 
Deux  de  Poulets  gras  aux  truffles. 
Deux  de   petites  Poulardes   au  coulis 

d'Ecrevices, 

Ho  rs-d' œuvres. 

Deux  de  Grenadins  aux  Poulardes» 
Deux  de  Veau  à  la  Bourgeoifè. 
Deux  de  Perdrix  à  l'Efpacmole. 
Deux  de  Faizans,  laufie  à  la  Carpe. 
Deux  de  Poulets  marinez. 
Deux  de  Becaiïès  rôties  au  vin. 
Deux  de  Cailles  à  la  braile. 
Deux  Biberots  de  Perdrix. 
Deux  Mirotons  de  Veau  aux  afuerges. 
Deux  de  Filets  de  Poularde  au  blanc. 
Deux  de  Filets  de  Bœuf  aux  Concom- 
bres. 
Deux  de  Pigeons  au  bafilic 
Deux  dç  Perdrix  aux  Olives. 
Deux  de  Saucillon  Roial. 
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Second    Service. 

Tour  le  Rôt. 

Seize  plats  de  toute  forte  de  Gibier, 
Ortolans ,  Faizans  ,  Marcaflins  ,  &  au- 
tres eipeces  de  Volailles  j  ayee  douze 
petites  Salades. 

Entremets. 

Les  trois  grands  plats ,  de  trois  Pâte* 
de  Jambon. 

Les  dix  plats  moien*  5 

Deux  de  Blanc-manger, 

Deux  Tourtes  de  blanc  de  Chapon^ 

Deux  de  Gâteaux  farcis  de  marmela- 
de. 

Deux  Tourtes  croquantes ,  garnies  d ta* 

Deux  Omelettes  au  Jambon* 

Hors-dï  œuvres. 

Deux  de  Beignets  de  pommes. 
Deux  de  Beignets  de  Blanc-manger, 
Deux  de  Rilfoles. 
Deux  de  Champignons  à  la  crêmea 
Deux  de  Pain  au  Jambon, 
Deux  de  Crème  brûlée. 
Quatre  de  TrufTles  au   court   boiiiU 
Ion. 

E    îij. 
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Deux  de  eus  cTArtichaux. 
Deux  d'Artichaux  frics. 
Deux  d'Artichaux  à  la  glace. 
Deux  d'Afperges  en  Salade. 
Deux  de  Mine-droit, 
Deux  de  Galantine. 

Il  y  eut  un  fèmblable  Feftin  ches 
Monheur  le  Ducd'Aumont ,  le  27.  Dé- 
cembre 1690.  La  Table  étoit  en  fer  à 
cheval  ;  Se  comme  il  y  avoir  quarante- 
deux  Couverts ,  on  fut  obligé  de  redou- 
bler jiifqu'à  trois  plats  deplufieurs  cho- 
fes ,  tant  aux  Encrées  3  que  pour  le  Rôt 
&  l'Entremets. 

Si  ces  modèles  ne  luffiicnt  pas  peur 
diverfifier  en  des  jours  dirrerens  r  les 
Repas  que  l'on  aura  a  Tenir , ou  que"  h 
commodité  des  perfbnnes  Se  des  lieux 
n'y  réponde  pas ,  on.  peut  choifir  dans 
h  Table  fuivante. 
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LISTE 

De  ce  qu'on  peut  fervir  ,  outre 
les  Plats  dudeflùs,  durant  les 
mois  d'Octobre, Novembre  6c 
Décembre. 

Potages. 

P  Otages  d'Alloiiettes  à  l'Hipooras, 
D'Andouilles  aux  Pois  , 
De  Téce  d'Agneau, 
De  Canards  aux  Choux  , 
De  Cailles  aux  Champignons , 
De  Champignons  farcis  , 
De  Chapons  aux  Choux-fleurs  > 
De  Chapons  au::  Gardes ,  au  bouillon 

blanc  , 
De  Chapon  defoifé  aux  Huîtres , 
D'EcIanche  farcie  aux  Navets , 
De  Gi^ot  de  Veau  farci ,  au  blanc. 
De  Jarret  de  Cerf,  ou  de  Sanglier , 
D'Oie-gralle  aux  Pois  paffe&r 
De  Perdrix  aux  Choux  de  Milan  ,. 
De  Perdrix  farcies, 
De  gros  Poulets  farcis ,  defoiTez, 
De  petits  Poulets  de  grain  en  Bifque  # 

aux  Truffles. 

E    iiij 
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De  Ponpetons  , 

De  Sarcelles  aux  Champignons; 

De  Sarcelles  à  PHipocras  > 

De  Santé, 

Et  de  Vermicellis  d'Italie, 

JBntrics. 

Boudins  de  Foie  de  Veau, 
Capilotade  de  Perdrix  &  Chapon  > 
Canard  en  ragoût , 
Canard  farci ,  à  la  faufle  douce  , 
Chapon  gras  à  la  Daube, 
Daube  de  Veau  ,  haché  de  piqué  „ 
Foie  de    Veau  en  Marinade  , 
T'oie  de  Veau  piqué  &  rôti, 
Foie  de  Porc  en  ragoût , 
Callimafrée  d'Epaule  de  Mouton  , 
Haricot  de  Poitrine  de  Mouton, 
Langue  de  Bœuf  piquée  , 
Langues  de  Mouton  a  la  grillade^ 
Marinade  de  Perdrix , 
Perdrix  a  la  Daube, 
Pièce  de  Bœuf  lardée  de  gros  lard  , 
Pieds  de  Mouton  a  la  fàuue  blanche  , 
Queue  de  Mouton  à  la  croûtade , 
Rouelle  de  Veau  aux  Huîtres, 
Tête  de  Veau  en  Mine- droit. 

Pour  le  Rôti  3  voiez  pag£  15,  parcç 
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que  les  mêmes  Viandes  peuvent  /èrvir 
en  cette  Saifon,ainfi  qu'il  a  été  remar- 
qué. Ce  qui  regarde  l'Entremets  efl:  en- 
core plus  gênerai  ,  puifqu'il  s'étend  pour 
la  plupart  à  toute  Tannée.  Par  cette  rai- 
fon ,  on  va  recueillir  en  cet  endroit ,  les 
différents  Mets  qu'on  y  a  fervis  dans 
les  Repas  qu'on  a  décrits  pour  chaque 
Saifon  ;  &  nous  y  en  ajouterons  quel- 
ques-autres ,  que  Ton  y  pourra  fubfti- 
tuer  dans  les  occurrences ,  &  fuivant  Tes 
moiens. 

TABLE    GENERALE 

d'Entremets. 

Artichaux  à  la  faillie  blanche , 

Artichaux  frits', 

Artichaux  à  la  glace  , 

Artichaux  à  la  Saingaraz , 

Artichaux  au  beurre  blanc, 

Artichaux  à  l'eftourade, 

Cus  d'Artichaux  empâtez  ,  &  Êits  , 

Cus-d'Artichaux  fauffe  au  jambon, 

Afpergesau  jus  de  Mouton, 

Afperges  au  beurre   blanc 

Afperges  à  la  crème  , 

Afperges  en  falade , 

Beatilles  en  ragoût  , 

Beignets  de  Blanc-manger  ^ 
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Beignets  à  l'eau  , 

Beignets  de  Pommes  , 

Blanc-mangers  de  plniîeurs  façons  3 

Cardons  ?xl   Parme/an  , 

Champignons  à  la  crème  , 

Champignons  frits , 

Champignons  en  ragoût , 

Champignons  en  Callerole, 

Choux- rieurs  au  beurre  blanc,  &  au  jus 
de  Mouton, 

Concombres , 

Crcmes  de  plnfîeurs  efpeces , 

Crêtes  farcies,  de  Foies- gras  en  ra- 
goût, 

Echaudez  glacez  , 

Fèves  a  la  crème ,  &  au  lard, 

Foies  gras  à  la  crépine  , 

Foies-gras  à  la   broche, 

Foies -gras  &:  Champignons , 

Foies-gras  d'autre  manière , 

Foies  de  Lapin  en  Omelette, 

Calamine, 

Gelées  de  plufieurs  fortes  y 

G  mot , 

Hattelettes, 

Hure  de  Sanglier, 

Jambon  en  tranches ,  &  en  hackis-,, 

Lait  d'Amandes , 

Langues  de  Bœuf  parfumées  y 

Langues  de  Porc, 
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Mine-droits, 

Moulferons  &  Morilles  ,  farcies  &  fri- 
tes , 

Oeuf  &  Omelettes  de  plufieurs  maniè- 
res, 

Oreilles  de  Porc  a  la  Earbe-Robert , 

Oreille  de  Porc  frite  en  pâte, 

Oreilles  de  Veau  farcies  , 

Pain   au  jimbon, 

Pâté  froid  de  Faizans ,  Poularde ,  Ve- 
naifon ,  ôc  autres. 

Pâté  de  Jambon, 

Petits  Pois  au  lard ,  Se  à  la  crème , 

Pieds  de  Cochon  a  la  Sainte- Menehout, 
(5c  fur  le  gril , 

Poupelins  , 

Ris-de-Veau  farcis  à  la  Dauphine, 

Risvde-Veau  ,<3c  Crêtes  farcies, 

RîSolcS  de  bhnc  de  Chapon  , 

Roignons  de  Coq  en  ragoût , 

Rôties  de  Roignons  de  Veau  ,  S:  au- 
tres. 

Salé  , 

Talmoufes , 

Tourtes  de  plufîeurs  fortes , 

Truffles  au  court-bouillon, 

Truffles  a  la  braife, 

Truffles  au  jus  de  Mouton  , 

Truites,  &  autres  Poillbns  aagras, 
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Pour  ne  pas  laiTer  le  Lecteur,  par  une 
trop  longue  fuite  de  pareils  Catalogues 
touchant  les  Pâtez,  tant  chauds ,  que 
froids  ,  6c  pour  les  Tourtes ,  de-même 
que  pour  les  différentes  fortes  qui  font 
propres  à  certaines  chofes  exprimées 
dans  la  Tahle  ei-deiîus  y  on  le  renvoie 
à  la  Table  des  Matières ,  a  la  fin  de  ce 
Livre ,  où  il  en  trouvera  le  détail  :  ou 
bien  à  chaque  lettre  qui  s3y  rapportera* 
dans  rinftruction  alphabétique  ,  qui 
traitera  de  chaque  chofe  en  particulier, 
après  que  nous  aurons  vu  ce  qui  regar- 
de les  jours  maigres. 
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REPAS  EN  MAIGRE, 
Pour  toute  l'année. 

ON  pourroit  ne  point  tirer  ici  de 
Service  ,  parce  qu'il  eft  aifé  de  fe 
régler  là-delîus  ,(ur  les  Repas  qu'on  a 
décrits  pour  le  gras  :  Cependant  on  ne 
biffera  pas  d'en  donner  quelques  mo- 
dèles ,  après  que  nous  aurons  marqué 
ce  qu'on  peut  fervir  ,  tant  pour  les  Po- 
tages &:  Entrées,  que  pour  l'Entremets; 
les  fritures  des  mêmes  PoiiTbns  dont  il 
fera  la  fâi/on  ,  tenant  lieu  de  Rôt.  Com- 
mençons par  les  Potages. 

Premier    Service. 

Totages    maigres  ,    ponr  les    mois    de 
Janvier ,  Février  &  Mars. 

Potages  de  Brochet  aux  Navets  > 

De  Brochet  forci  , 

De  Cardes  d'Artichaux, 

De  Choux  de  Milan  ? 

D'Ecrevices, 

D'Eilurgcon , 

D'Eperlans  au  bouillon  brun, 
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D'Huîtres  , 

De  Juliennes  , 

De  Laites ,  ou  Laitances , 

De  Langouftes  aux  Pois , 

JDe  Macreufè, 

D'Oignons  au  bailiic  ,  &  autrement , 

De  Parmefân  , 

De  Profitrolle, 

De  Saumon  frais , 

De  Soles  farcies , 

De  Soles  en  filets  au  blanc  ,  au  baillic, 

aux  nantilles ,  au  concombre. 
De  Soles  aux  Oignons ,  au  blanc, 
De  Turbo:, 
De  Tanches  farcies ,  * 
De  Tortue. 

On  peut  y  ajouter  des  Potages  aux  Ra- 
cines «Seaux  Légumes,  que  l'on  trouvera 
ci  aprés,fur  tout  i'Oil  maigre;  Se  même 
des  Potages  aux  Poilîbns  qui  font  mar- 
quez pour  les  mois  fuivans. 

Potages  maigres ,  four  les  mois  d'Avril 9 
Mai  &Jnin, 

Potages  d' A  fperges  f 
De  Champignons , 
De  Choux  blancs  au  Lait , 
De  Concombres  farcis, 
De  Framboiies  , 
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De  Grenouilles, 
De  Goujons, 
De  Lamproies , 
De  Laitues  farcies  , 
De  Maquereaux  frits, 
De  Morilles  , 
De   petits  Pois  verts , 
Et  le  Potage  de  Santé  aux  Herbes ,  qui 
^ft  commun  pour  les  mois  fuivans. 

Potages  maigres  ,  pour  les  mois  de  Juillet y 
Août  &  Septembre, 

Potages  d'Anguilles  ,'. 

De  Barbottes  au  boiiillon  brun , 

De    Barbeaux    a  la    purée    de    Fèves 

frites , 
De  Brochet  farci, 
De  Carpes  farcies , 
De  Choux  blancs  , 
De  Citroiiille  au  Lait , 
De  Grenouilles  au  bouillon  brun  , 
De  Lait  avec  Piftaches , 
De  Melon , 
De  Moules  , 
De  grains  de  Mufcat, 
De  Perches  au  bouillon  blanc  , 
De  Poilîbns  en  Bifque  , 
De  Purée  de   Pois  verts , 
De  Saumon  aux  Champignon?, 
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Potages  m  aigre  s, pour  les  mois  etOEl:êbre$ 
Novembre  &  Décembre. 

Potages  d'Andoiiiliettes  de  Poifïbn* 

De  Barbues , 

De  Brochet  aux  Choux, 

De  Cardes  d'Artichaux , 

De  Champignons  farcis , 

D'Epenans  au  bouillon  blanc, 

De  Hure  de  Saumon  (àlé ,  à  la  purée, 

De  Lait  marbré, 

D'Oeufs  pochez  au  Parmefàn  , 

De  Perches  au  bouillon  brun , 

De  Pigeonneaux  de  Poiffon. 

On  a  de  plus  pour  tous  ces  tems , 
ies  Potages  de  Ris ,  de  Vermicellis ,  de 
Lait  d'Aman Jes ,  &  autres. 

Entrées    de  Toi  (ton  ,  pour  toute 
V  Année. 

Alozes , 

Anguilles  rôties, 

Anguilles  grillées  ,  fàuiîe  Robert, 
Anguilles  a  la  fâuflè  blanche  , 
Anguilles  frites, 
Anguilles  à  la  iauiTe.  brune  , 
Aomar  en  ragoût  , 

Barbues   &    Barbotccs  en  ragoût,  en 
Caileroie,  en  Filets. 

Barbues 
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Barbues    à    la   crème  ,   ou     aux    An- 
chois 
Boiiillans  de  Poiflonfc, 

Bremmes  en   ragoûc  «5c  rôties , 

Brochet  farci  , 

Brochet  en  Cailerole  , 

Brochet  en  fncailee  , 

Brochet  farci,  à  la  fâiUfe d'Anchois , 

Brochet  frit ,  en  pâte  , 

Brocheten  ragoût ,  par  tronçons, 

Carlets  &  Cancres. 

Carpes  en  ragoût ,  &  à  la  daube. 

Carpes  en  filets  a  rEtiwée,  Cuifle  Ro- 
bert. 

Carpes  farcies  en  ragoût, 

Carpes  au  demi- cour  t-bouillon^ 

Cailèroles  de  Poiiions  , 

Cervelas  de  PouTons, 

Chevrettes  frites, 

Congres  frits  par  tronçons  ,  à  L'An- 
choi?, 

Congres  à  la  Marinade. 

Daubes  de  ehair  d'Anguille  y 

Dorades  en  fricaiTée,  en  tourte ,  &e. 

Ecrevices  en  ragoût  r  de  à  la  faulîè 
blanche. 

Eper'ans  aux  Anchois,  &  en  Cailè- 
role. 

Filets  de  Carpes ,  de  Soles ,  de  Pen- 
ches y  SCC,. 
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Fricaiïees  de  Brochets,  de  Vives,  0 

Soles. 
Fiais  en  Caiïèrole  ,  Se  frics. 
Grenouilles   de-mcme. 
Goujons  empâtez  ,  Se  à  TEtuvée. 
Hachis  de  Carpes  ,  d'Ecrevices,  de  Per^ 

ches  ,  de  Brochet. 
Farans  frais,  &  autres. 
Haricots  de  Poilïbn. 
Huîtres  fur  le  gril,  en  ragoût ,  frites, 

ou  farcies. 
Lamproies. 

Langouftes  en  ragoût ,  en  hachis» 
Limandes, 

Loup  d'Etang  de  mer. 
Macreufe  au  pot-pourri». 
Macquereaux. 
Merlans  en  Cafïerole. 
Merluche. 

Mirotons  de  Pointons. 
Morue  fraîche,  Se  autre. 
Moules  a  la  fauffe  blanche  ,  Se  brnnev 
M  iets  frits ,  fauiTe  a  l'Anchois  ,  &  fur 

le  grih 
Pains  de  Poiiïons». 
Pâtez  chauds  de  PoifTons. 
Petits  patez  au  blanc. 
Perdu,  ,  lauile-  aux   Anchois,.. 
Perc  a.^  farcie?, 
perche  a  la  CmÛk  blanche  ou  vertg"a.; 
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ou  aux  concombres. 

Pigeons   de  blanc  de  brochet. 

Plies  de  Loire  en   ragoût 

Poiflbns  de  Saint  Pierre  ,  aux  truffles  , 
au  blanc  ,  aux  artichaux  ,  au  concom- 
bre ,  ou  à  la  faulfe  verte. 

Poupetons  de    Poiilbns. 

Raie  frite,  Se  à  la  iaulFe  Robert. 

Rougets  en  CalFerole. 

Rougets  grillez,  panez. 

Rougets  farcis ,  on  en  pâté,- 

Sardines. 

Sauciiîe-s  de  Poitîbns, 

Saumon    en    ragoût  ,     avec    champi- 
gnons. 

Soles  grillées  3  aux  Anchois,- 

Soles  marinées ,  farcies ,  en  ragoût,  au 
blanc ,  aux  fines  herbes. 
Soles  en  filets ,  aux  nantilles ,  au  bafr- 

îic  ,  au  concombre ,  a  la  faulfe  Robert  5 

aux  truffles ,  à  l'Efpagnole  ,  aux   Ecre- 

vices  ,    &    au   coulis  de  Câpres  y   ou 

d'Anchois.- 

Soles  à  la  Sainre-Menehout, 

Soles  en  rricaiTce  de  Poulets  3  ou  stfp 
roux,- 

Soles  en   Pigeons. 

Soles  au  Laurier,  • 

Tanches  farcies,  en  ragoût ,  en  fii- 
callee  ,  ou  en  calferole. 

F    ij 
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Thon  mariné ,  fur  le  gril ,  ou  en  pâté 

en  pot. 
Thon  en  tranches,à  lafâuflè  au  pauvre-? 

homme. 
Tortues  en  ragoût ,  en  marinade. 
Truites  en  ragoût. 
Turbot  à  l'huile,  ou  à  la  fâuffeaux  Ani 

chcis.. 
Turbot  en  ragoût. 
Vives  en  filets ,  aux  concombres  r  aux 

câpres ,  ou  aux  moufîerons 
Vives  au  Coulis  d'Anchois. 
Vives  defbiTées ,  à  Tctuvéc. 
Vives  en  fricalïee  de  Poulets  ,  au  blanc. 
Vives  frites ,  en  ragoût. 

Vous  pouvez  ajouter  à  ces  poifTbns  > 
des  pîats  d'Epinars,  de  Choux  farcis, 
de  Pois ,  ôc  autres  Herbages  ou  Légu- 
mes 3  fuivant  les  ûiifon$, 

POUR     LE    SECOND 

S  ERYICE.. 

On  fèrt  les  mêmes  Poiflbns  que  deC 
fus ,  au  court-boiiillon  &  frits ,  ou  fur 
le  gril  &  à  la  broche  ;  entr'autres  les 
fui  vans. 

L'Aloze  rôtie  ,  &  au  court-bouillon. 
Les  Barbues  au  court-boiiillon. 
Le  Brochet  de-même  5  ou  bien  y  pkffi 
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cPAnguille ,   &   à  la  broche. 
Les  Carpes  au  court-bouillon  ,  fur  lç 

gril  &:  frites. 
L'Efturgeon  de-même^ 
Les  Eperlans  frits. 
Les  Maquereaux  fur  le  gril. 
Les  Plies  frites. 
Le  Saumon  au  court-bouillon» 
Les  Soles  frites  &  grillées. 
Les  Tanches  de-même. 
Le  Turbot  au  court-boiiillon. 
Les  Vives  fur  le  gril  r  fàuiïe  aux  An- 
chois. 

On  fèrt  aufG  des  Pâtez  de  poùTons  &c 
des  Tourtes  ,  que  Ton  verra  marquées 
ailleurs  5  &  Ton  y  peut  ajouter  plu- 
sieurs pièces  d'Entremets  des  jours 
gras ,  comme  Champignons,  Artichaux3. 
Afperges  5  Morilles ,  Concombres,  &c 
Hors  du  Carême ,  on  a  le  feconrs  des 
Oeufs ,  av$c  lefquels  on  peut  déguifèc 
un  très  -  grand  nombre  de  plats  :  èc 
dans  ce  même-tems ,  on  peut  en  choifir 
parmi  ceux  qui  font  défignez  dans  le 
Repas  en. Racines  y  que  nous  décrirons 
ci-aprés. 

Voici  feulement  les  Salades  de  Poifl 
fbns ,  qui  font  encore  partie  de  ce. 
Seivice., 
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LIS  7  E  Des  SA  LAVE  g 
de  Poijfons 

Salades   de  filets  de  Soles, 

De  Turbot  frais. 

De  Barbues  fraîches. 

D'Huîtres  fraîches. 

De  filets  i'Eperlan. 

De  Truite  faumonée, 

De  Raie. 

De  filets  de  Merlan. 

De  filets  de  Vives. 

De  Thon  frais. 

D'Anchois  &  de  Sardines. 

De  Saumon  frais. 

D'Ecrevices. 

De  Langouftes ,  Se  autres. 

On  trouvera  ci- après  les  Salades  de 
Racines.  Pour  celles  d'Herbages  du- 
rant l'Eté  5  rien  n'eit  plus  facile  que 
de  fçavoir  dequoi  les  compofer  1  on  a 
pour  lors  une  fi  grande  abondance  de 
tous  les  fruits  du  Jardinage,  qu'on  peut 
changer  aifement  chaque  jour  :  cv  en 
ièrvir  de  piufieurs  fortes  différentes  à 
la  fois. 

A  piufieurs  Filets  de  Poifîon5on  fxit- 
une  faufïê  qi^on  appelle  RamoladejCom- 
poiee  de  Perfil  hache  ,  de  la  Ciboule  ha- 
chée 3  des  Anchois  hachez ,  des  Caprer 
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ftachées ,  le  tout  mis  dans  un  plat ,  avec 
un  peu  de  Tel ,  de  poivre  ,  de  mufcade  , 
d'huile  Se  de  vinaigre  bien  délaiez  en- 
semble :  8c  après  avoir  dreffé  les  Filets 
dans  (on  plat ,  on  les  arrofe  de  cette 
Rarnolade  -,  &  à  quelques  plats  on  y 
ajoute  du  jus  de  Citron  ,  pour  les  fervir 
froids. 

Si  Ton  veut  maintenant  des  modèles 
de  Repas  en  maigre,  en  voici  d'un  Or- 
dinaire fort  confiderable,  qui  eft  de  chez 
Monfietir  le  Duc  de  C  . .  . .  Quand  on 
aura  de  plus  grandes  Tables  à  fervir , 
on  pourra  ïè  régler  pour  l'ordonnance  5 
fur  les  Repas  qu'on  a  marquez  pour  le 
gras  ;  &  (I  Ton  fe  trouve  dans  des  Ordi- 
naires moins  forts ,  on  fera  moins  en 
peine  de  retrancher  le  nombre  des  plats^ 
que  d'avoir  dequoi  les  bien  ailortir. 
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^MODELES   DE  REPAS 

en  Maigre  9 

Pour  un  fort  Ordinaire, 
Totales. 

DEux  moiens  Potages ,  &  quatre 
petits. 
Les  deux  moiens  :  l'un  cTEcrevices  ;  & 
l'autre  de  Soles  farcies. 
Les  quatre  petits  :  l'un  v  de  Santé  ; 
l'autre  ,  aux  Choux  ;ie  troifréme,  aux 
Pois  ;  &  le  quatrième  ,  aux  Oignons* 

La  grande    Entrée, 

Une  Tourte  d'Anguilles. 

Deux  autres  petites  Entrées  ; 

Une ,  de  Perches  entières  3  a  la  fàufle- 

blanche  -y 
Et  l'autre  de  quatre  Brochets. 

H>iit  Hors-d' œuvres. 

Un  d'Huîtres  fricaffées.. 
Un  d'Epinars. 

Un  de   petits   pains   de  Soles. 
Un   de    Soles    en    filets   au   concom- 
bre,- 

Uiv 
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Un  de  filets  de  Perches  au  blanc. 
Un  de  filets  de  Vives  aux  câpres. 
Une  petite  fricairée  de  Brochet. 
£t  le  dernier  ,  d'Anguille  grillée  ,  faufle 
Robert. 

Le  Rôt. 

Deux  moiens  plats ,  compofez  de  deus. 

brochets  ,  cV:  de  huit  Soles  chacun.  t 
Le  grand  ,  d'une  Carpe  ,  ôc  fix  Broche* 

tons  autour. 
Et   le  refte  de  ce  Service,  de   pièces 

d'Entreaiets ,  ôc  filets  en  Salade. 


POUR    LE   SOUPE'. 

Potages. 

DEux  moiens  Potages  :  l'un  de  Tor- 
tues ; 
L'autre  ,  de  Brochet  farci. 
Deux  petits  :  l'un  de  filets  de  Soles  ag 

bafiîic; 
L'autre  ,  de  Soles  aux  Nantilles. 

Extrccs  de  Table. 

Pour  la  grande  Entrée,  des  Mengcs 

farcis. 
Quatre  autres  Entrées  ;  feavoir, 
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Une  Tourte  de  Brochet. 
Une  Entrée  de  Dorades. 
Une  Etuvée  de  Carpes, 
Une  de  Loup  d'étang  de  mer,, 

Huit  H  ors- d*  œuvres. 

Sçitvoir  ,  un  Hachis  de  Carpes. 

Un  de  Perches. 

Un  Brochet  farci. 

Des  Tortues. 

Des  Soles  farcies. 

Des    filets  de   Soles   à  la  fàufïè  Ro*» 

bert. 
D'autres  aux  Truffles ,  &  d'autres  aux 

Ecre  vices. 

Pour  le  Rot. 

Deux  moiens  plats  j  d'Efturgeon ,  & 
des   Rougets  autour. 

Deux  petits  $  de  cinq  Soles  à  cha- 
cun. 

Le  refte  de  ce  Service  ,  de  pièces  d'En- 
tremets. 

SECONDS    TA-B  L€, 

Grande  Entrée ,  de  dix  Soles  aux  An* 

thois. 
Quatre  autres  j  fçaYoir, 
Une  Tourte, 
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Une  fricative  de  Brochée. 
Deux  de  Dorades. 
Et  deux  plats  de  Roc. 


ORDINAIRE 
d'un  autre  jour. 

Potages. 

DEux  moiens,&  quatre  petits. 
Les  deux  moiens  :  l'un  de  Per- 
ches au  blanc  ;&  l'autre  de  Lansoufl 
tes.  * 

^  Les  quatre  petits  :  \\m ,  de  Santé  - 
l'autre ,  d'Oignons  au  bafilic  ;  le  troi- 
fiéme ,  de  Profitrolle  ;  &  l'autre  ,  de 
Laites. 

Entrées. 

•  Grande  Entrée  ;  de  Rougets. 
Deux  moiennes  :  l'une  de  Perches  far- 
cies :  l'autre,  de  Carpes  entières 

Hait  H 'ors -d' œuvres^ 

Un  Poupeton  de  Thon. 

Des  filets  de  Perche  a  la  iaulfe  verte. 

Des  Huîtres  farcies. 

Un  Haricot. 

s  I 
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Filets  de  Soles  aux  truffies. 
Des  Boiiillans. 

Des  Soles  grillées ,  aux  Anchois. 
Ec  un  Poteau  blanc 

Pour  le  Rôt. 

Deux  moiens  plats  -,  de  fix  Brochets,  & 
quatre  Soles  a  chacun. 

Deux  autres  plus  petits  ;  de  deux  Bar- 
bues ,  de  quatre  Soles  autour. 

Le  refte  de  ce  Service  ,  de  pièces  d'En- 
tremets ,  &  Filets  en  Salade. 


POUR  LE   SOUPE', 

Potages., 

DEux  moiens  Potages  : 
L'un  i   d'un  Oïl  -,  &  l'autre  de 
Moules. 
Deux  petits  :  l'un  ,  de  Macreufe  aux 

Nantilles. 
Et    l'autre  ,   de    Soles    au    concom- 
bre. 


pptrics, 

Pour  la  grande,  de  la  Raie 

Les  qi 
foutre. 


Les  quatre  autres  :  Tune,  de  Rougets- 
;e .  de  Vives  en  fricaflee  de  pou*. 
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Iets  j  l'autre  ,  d'une  Tourte  3  &  la  qua- 
trième ,  de  Grenots. 

H  or  s-£  oeuvres. 

Soles  à  la  Sainte  Menehout. 
Filets  de  Perches  au  blanc. 
Filets  de  Barbues  aux  Anchois. 
Un  Hachis. 
Des  Tanches. 
Un  Chou  farci. 
Vives  aux   Mouiïèrons. 
Une  Caflèrole. 

Pour  le  Rot, 

Deux    moiens    plats ,    de    fept  Soles 

chacun. 
Deux  petits  :  l'un  ,  d'une  Carpe  •  6c 

l'autre  ?  de  Brochet. 


^ 
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O  RDINAIRE 

d'un  autre  jour. 

T  otages  t 

LEs  deux  moiens  :  l'un  de  Grenots- 
farcis. 
L'autre  ,  de  Brochet  aux  Huîtres. 

Les  quatre  petits  :  Fun  d'Epinars  ; 
l'autre  ,  de  Mantilles  ;  le  troifîcme  ,  de 
Scies  farcies  fur  l'arête  ;  &  le  quatriè- 
me ;  d'Oignons  ,  un  Pain  au  milieu. 

Entré*  s. 

Un  Paré   de  Brochet    pour  h  grande 

Entrée. 
Les  deux  autres  : 
L'une,  de  Thon    grille  ; 
Et  la  féconde  ,  de^Barbues. 

Hors-  d' *  œuvres. 

Un  Miroton. 

Des  Pains  de  Soles. 

Des  Filets  de  Carpes  aux  concombres. 

Des  Filets  de  Soles  au  coulis  de  câpres.. 
Vives  grillées. 
Rougets  farcis. 
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fenr   le  Rot. 

Deux»  moiens  plats,  de  douze  Soles- 
pour  les  deux 

Et  deux  petits ,  de  deux  Barbues  à  cha- 
cun. 

POUR  LESOUPF 

Totages. 

DEux  moiens  :  une  Julienne  \  &  l'au- 
tre ,  de  Filets  de  Soles. 
Et  deux  petits  :  l'un  au  Parfnefân  ;  Tau- 
rre  ,  de  Cancres  farcis. 

Entrées. 

La  grande  Entrée  ;  de  Merlans  en  CaC 
ferole. 

Les  quatre  moiennes  : 

L'une,  de  Maquereaux  ;- 

L'autre  ,  de  Morue  fraîche; 

La  troifieme  ,  d'un  Poupeton  de  Tor- 
tues ; 

Et  l'autre,  de  Rougets  panez  fur-  le 
gril. 

Hmt  Hors  £  œuvres. 

JJn  Pain   rarciV- 

G    iiij 
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Un  Gâteau  de  Soles. 

Des  Vives  au  concombre  ,  &  aux  moufl 

ferons. 
Soles  à  rEfpagnoî. 
Langouftes  en  hachis. 
Un  Pâté  d'ailîette. 
Poiiïbns  de  Saint  Pierre  ,  au  blanc^ 

Le  Rot. 

Un  grand  plat ,  d'un  Turbot  &  d'une 

Barbue  ,  garnis  de  R  ougets.. 
Deux  plats    moiens  :  l'un  ,  d'Aloze^ 
l'autre  ,de  Saumon  frais. 

En  voilà  pins  que  fuffifamment,  pour 
fçavoir  régler  6c  difpofer  un  Ordinaire 
aufïï  fort.  A  d'autres  qui  le  ieroient 
moins ,  on  peut  fe  contenter  (fautant 
d'Hors-d'œuvres  qu'il  y  aura  de  Pota- 
ges ;afin  de  fervir  ceux-là  en  levant  ceux- 
ci  :  &  Ton  proportionnera  ain(i  le  refte 
pour  le  fécond  Service  5  chacun  ïuivant 
la  portée  de  la  dépenfe.  Voions  mainte- 
nant pour  ce  qui  regarde  les  Racines, 


•w 
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REPAS   EN   RACINES. 
Premier    Service* 
Potages. 

STx  Potages  •  deux  petits  yôc  quatre 
moiens-. 
Un  Potage  de  petits  Oignons ,  un  Pain 

au  milieu. 
Un  Potage  de  Nantilles  à  l'huile,  gar- 
ni de  pain  frit. 
Un  d'Afperges  à  ta  purée  verte. 
Un  Potage  lans  Beurre. 

Les  deux  petits  Potages  :  l'un  de  lait 
d'Amandes ,  garni  d'Amandes  à  la  Pra- 
line y  &  un  Potage  de  Morilles. 

On  peut  fervir  aufîî  un  Oil  de  Raci- 
nes ,  ôc  Herbages  à  l'huile. 

Entrées* 

Un  plat  de  Nantilles  en  ragoût,  aux 
fines  herbes. 

Un  de  purée  aux  Pois ,  aux  Enes  her- 
bes. 

Un  de  Haricots. 

Un  de  Racines  en.  ragoût» 

Un  de  Topinambours* 
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Un  d'autres  Racines  différentes. 
Quatre  plats  d'Huîtres. 

Second    Service. 
ê 

"Pour  h  Rôt. 

11  faut  prendre  des  Racines ,  comme 
Panais,Racines  de  Perfij/Tcpinambours, 
Salfifix  ,  Navets  *  ÔccAe  tout  bien  ratifl 
(c  &  bien  blanchi  ;  &  éteint  comme  cui- 
tes, prendre  une  CaTero'e,  avec  quan- 
tité de  bon  beurre  ,&  des  oignons  ha. 
chez  :  cjuand  le  beurre  eft  un  peu  roux, 
on  y  met  une  poignée  de  farine  5  après 
on  y  jette  ïès  Racines  ,  on  ks  frit  Se  a£ 
fà Tonne  comme  il  faut  ;&  on  hache  en- 
fuite  le  tout  fur  la  Table,  p^uren  faire 
une  Farce ,  mêlée  d'un  peu  de  nerfil  8c 
de  ciboule,  déboute  forte  de  fines  her, 
bes  ,  quelques  morceaux  de  truffles  Ôc 
de  champignons  ,  un  bon  morceau  de 
beurre  ,  un  peu  de  mie  de  pain  &z  de  la 
crème  de  lait;  en  iôrte  que  cette  Farce 
foït  délicate  &  pas  trop  graflè,  Bc  afl 
iaiionnee  comme  il  fuit. 

Avec  cette  Farce,  on  forme  fur  des 
afîïettes  telle  manière  de  Poitfons  que 
Ton  vert  ;  à  Tune,  desSoîes  ;  à  l'autre  , 
un  Turbot  •  fur  l'autre,  des  Carlets  j  fur 
une  autre ,,  des  Rougets ,  des  Vives  ?.des 
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Maquereaux ,  &  ainfi  du  refte.  A  cha- 
que aiîiette ,  il  faut  un  peu  de  beurre 
defïbus  vôtre  Farce  formée  en  manière 
de  Poiiïbns.  Vous  les  panez  enfuite 
proprement  par-defîus,  Se  les  faites  cuire 
au  four.  Pour  des  Soles,on  les  peut  en- 
core former  fur  une  feuille  de  Patience 
qui  en  a  alfez  la  figure,  Se  les  frire 
de  la  forte  avec  beaucoup  de  faci- 
lité. 

On  peut  prendre  auflî  des  Carottes  , 
Se  iur  tout  des  Betteraves ,   lesquelles 
étant  bien  ratifiées  Se  cuites  à  propor- 
tion ,  chaque  racine  à  part,  on  les  cou- 
pera par  belles  tranches  larges  ;  les  unes 
en  manière  de  Soles ,  les  autres  en  ma- 
nière de  vives  ,&:  ainfi  des  autres  ma- 
nières :  Se  vous  mettrez  le  tout  un  peu 
mariner ,  tandis  qu'avec  de  la  farine,  du 
fêl  Se  du  vin  blanc,  vous  ferez  une  pâ- 
te comme  celle  des  beignets  de  pomme, 
pour  empâter  vos  racines ,  avant  que 
de  les  frire  avec  du  bon  beurre  Se  huile, 
chaque  chole~a  part;<Sc  îe-s  frirez  comme 
d'autre  marinade,de-même  que  des  Sal- 
fihx  Se  autres  Racines ,  dont  on  peut 
faire  un  ou  deux  plats  pour  le  Rôt. 

Pour  les  deguifer ,  il  faut  avoir  des  ra- 
goûts à  part  de  plufîeurs  fortes  -,  les 
tins,  de  champignons  hachez^les  autres, 
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de  truffies  ;  d'autres,de  pointes  d'A-fper- 
ges  ;  d'autres ,  de  morilles  :  une  bonne 
fàuife  Robert  aufli  à  part  ;  une  faufîe 
blanche  ,  qu'il  n'y  entre  pas  d'Anchois, 
ce  qui  fervira  principalement  pour  les 
plats  façon  de  Poiffon  ,  compofèz  avec 
la  Farce.  On  les  garnira  de  quelque  peu 
de  Pain  frit  ,  Periil  fric ,  Racines  mari- 
nées  frites  en  pâte,  eus -d'Artichaux  frits 
en  pâte,  &  quelques  morceaux  de  Con- 
combres. 

Tour  l 'Entremet s. 

Un  plat  d'Afperges  à  la  crème. 

Bs  Je  Tourte  de  lait  d'Amandes  >  & 

fleur  de   lait. 
Un  de  Crème  brûlée. 
Un  de  Morilles  a  la  crème. 
Un  d'Afperges  en  Salade.  « 

Un  de  Gelée  de  corne  de  Cerf. 
Un  Blanc-manger. 

Des  Champignons  paner  6c  mis  au  four» 
Des  Choux  en  Salade. 
Des   Concombres  en  Salade, 
Des  Epinars  a  la  crème. 
Des    Haricots   en    coife   qu'on    avoit 

confervez  fècs,  fervis  en  Salade  ;  ôc 

d'autres  a  la  crème. 
Des  Artichaux  falez,a  la  lauffe  blanche. 
Des  Truffles  feches  à  l'huile. 
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D^s    Beignets  de  pomme. 

Le  Repas  que  Ton  vient  de  décrire  , 
fut  le  Dîné  de  Monfieur  le  Duc  d'Or- 
léans, le  jour  du  Vendredi  Saint  1690. 
On  fit  porter  les  Racines  dés  la  veille  -9 
il  y  en  avoir  trois  ou  quatre  Tables  char- 
gées :  on  les  éplucha  ,  ratiiïà  &  blan- 
chit à  l'ordinaire  3  tant  pour  les  Ra- 
goûts &  Entrées ,  que  pour  le  Rôt  ;  en 
forte  que  tout  étoit  prêt  dés  le  matin 
pour  les  Farces.  On  fit  auffi  cuire  dés  le 
foir  une  grande  quantité  de  Pois  ;  ce 
qui  fervit  pour  faire  beaucoup  de  jus  à 
l'Oignon  ,  &  pour  empoter  les  Her- 
bages &  Racines  de  l'Oil. 

Qu_oiqu  a  pareil  jour  on  n'ait  guère 
befoin  d'une  grande  diverfïté  de  Mets , 
on  ne  laiifera  pas  d'ajouter  ici  dequoi 
diverliner  ,  ou  augmenter  ceux  que  Ton 
a  marquez  ;  parce  qu'ils  peuvent  fervir 
pour  d'autres  occafions ,  durant  tout  le 
Carême.    Par  exemple, 

Pour  les  Potages. 

On  en  peut  faire  aux  Brocolis ; 
A  la  Ciboulette ,  au  Lait. 
Aux  Champignons  de  Moulerons, 
Aux   petits  Pois, 
Aux  fruffles. 
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Aux  Raves  «, 

Et  de  cus-d'Artichaux. 

Pour    les    Entrées    &   pottr 
l'Entremets. 

Outre  les  Crèmes  ,  les    Beignets  Se 
les  Blancs-mangers    ordinaires,  &  les 
Racines  empâtées  &  frites  dont  nous 
avons  parlé,  on  peut  faire  des  Tourtes 
de  quelques-unes  j  comme  d'Epinars,  de 
Champignons ,  de  TrufTles ,  de  Morilles 
&  MoiuTerons ,  de  Prunes, de  Bettera- 
ves, &c  On  fert  aiuH  des  Oeufs  &  des 
Omelettes  fallifiées  de  plufieurs  fortes: 
&  pour  ceux  qui  mangent  au  beurre,  on 
accommode  plulieurs  Racines  à  la  iaulfe 
blanche  ou  ronfle  5  Se  Ton  remplit  ainfl 
ailement  un   très-grand  Service  quand 
on  en  a  affaire;  ou  Ton  ic  palTe  avec 
ce  qu'on  a  ,  d'une  manière  qui  ne  laille 
pas  de  pouvoir  donner  de  La  fatisfa&ion, 
autant  que  Tabltinence  du  tems  le  peut 
permettre.   Il  ne  nous  refte  qu'a  mar- 
quer les  Salades  que  Ton  peut  fervir  , 
parce  que  c'eit.  en  ce  jour  qu'il  en  faut 
davantage. 

Lifte  des  Salades. 

Artichaux. 
Afperges. 
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Eettcravcs. 

Brocolis. 

Céleri, 

Cardes. 

Champignons  en  Compote 

Chicorée  Sauvage, 

Choux-fleurs. 

Citrons. 

Concombres  frits. 

Efcrefîbnnaire. 

Grenades. 

Haricots, 

Laitues. 

Oranges, 

Olives. 

Oublon. 

Perfil  de  Macédoine, 

Pourpier. 

Salufix. 

Topinambours. 

Truffles. 

Venons  maintenant  au  travail  &  à  la 
pratique  :  car  ces  idées  générales  que 
nous  avons  données  peuvent  bien  fufK- 
re  pour  les  Maîzrcs  d'Hôtels  &  les 
Pourvoieurs  5  voiant  a(îèz  par  là  ce 
qu'ils  ont  à  acheter ,  &  l'ordonnance 
des  Repas  dont  ils  peuvent  avoir  le  foin. 
Mais  il  faut  quelque  choie  de  plus  à  ceu* 


î$  Le  Cuifinier 

qui  fe  mêleront  de  la  Cuifine  :  il  eft  ne- 
ceifaire  de  leur  expliquer  la  manière  de 
chaque  apprêc  ,  afin  qu'ils  y  puiifent 
ïéUfîir  fans  peine  ;  &  c'eft  ce.  que  nous 
allons  faire  darjs  la  fuite,  fans  leur  rien 
cacher  de  ce  qui  eft  de  plus  à  la  mode  8c 
de  plus  en  ufage  à  la  Cour  8c  dans  les 
autres  meilleures  Tables  >  telles  qu'on  a 
vu  que  font  celles  que  nous  avons 
données  pour  modèles,. 


ÏNSTRUC* 
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INSTRUCTION 

EN     FORME 

DE    DICTIONNAIRE, 

Oui  on  apprendra  comment  apprêter 
chaque  cbofe,  &  comment  lafervïr 
pour  Entrée ,  pour  Entremets^  pour 
k  Rôti .  ou  autrement. 


A. 


A  B  BATIS. 

Ous  avons  marqué,  page  4^. 
un  Rotage  cTAbbatis  d'OL 
fons.  Pour  cela,  faites-les  cui- 
re dans  de  bon  bouillon  ,  ai- 
/àifonné  d'un  bouquet  de  fines  herbes,  & 
ièl.  Etant  cuits,  coupez-les  par  morceaux. 
&:  les  palTezà  la  poêle,  avec  lard  fondu„ 
perfih,  cerfeuil,  un  peu  de  poivre  blanc5 

H 
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&  aiant  blanchi  le  tout  avec  jaunes 
d'œufs,  un  filet  de  verjus  Se  un  jus  de 
citron,  drefïèz  vôtre  Potage  fur  croûtes 
n  ironnées.  On  en  peut  faire  autant  des 
beaiilles  d'autres  Volailles. 

Il  s'en  fait  auffi  des  Tourtes  de  cette 
manière.  Mettez  les  Abbatis  par  mor- 
ceaux, échaudez-les  &  les  nettoie  :  for- 
mez-en en/uitevôtre  Tourte, entre  deux 
abaifiès  de  pâte  fine;  a(Taiibnnez  de  poi- 
vre ,  fel ,  clous  ,  fines  herbes  ,  ciboule  , 
mufeade  ,  lard  pilé  ,  cus-d'Artichaux, 
champignons ,  morilles  ;  &:  1  aiant  fait, 
cuire  environ  deux  heures ,  mettez-y, 
"une  petite  faufTe  blanche  en  fervant. 

Agneau. 

L'on  ne,  s'arrêtera  pas  à  remarquer 
que  l'on  fert  des  Quartiers  à'Agnefu^  ou 
des  moitiez  d'Agneaux  entières  pour  la* 
grande  pièce  de  Rôti ,  quand  c'en  eft  la 
iàifon  ,  principalement  pour  les  Tables 
ordinaires.  Comme  il  n'y  a  rien  en  cela 
de  difficile ,  ni  d'inconnu  ,  on  viendra 
d'abord  à  la  manière  de  faire  un  Potage 
de  têtes  d'Agneaux  ;  &  l'on  marquera 
enfuite,  comment  accommoder  l'Agneau 
&.  les  pieds  pour  Entrées. 
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Tètes  c£  Agneaux    en    Totale  , 
ou  four  Entrée, 

Il  faut  prendre  les  têtes  d'Agneaux, 
les  pieds  &  le  foie-,  avec  du  petit  lard  ; 
&  les  aiant  bien  échaudées  ,  faire  cuire 
Je  tout  enfemble  dans  du  bouillon,  ou 
dans  votre  grande  marmite.  Etant  cuit 
6v  bien  aflàifonné,  faites  mitonner  vô~ 
tre  Potage  avec  de  bon  boiiillon  &  bon 
jus  ;  rangez  vos  tètes  d'Agneaux  au  mi- 
lieu \  faites  frire  les  cervelles  ,  les  aiant 
bien  panées  ,  en  forte  qu'elles  foient 
comme  des  croquets  ,  de  les  remettez  el- 
le ur  place  •  <5c  garnirez  votre  Potage dzs 
foies  ,  des  pieds ,  &  du  petit- lard  :  ajoû- 
tez-y  un  coulis  blanc ,  fait  avec  un  mor- 
ceavi  de  mie  de  pain  trempée  dans  de 
bon  bouillon  ,  une  douzaine  Ôc  demie 
d'amandes  douces,  &  trois  jaunes  d'ceufc 
durs ,  le  tout  pile  dans  un  mortier ,  & 
paiTc  par  l'examine,  bien  mitonné  tk 
bien  aflaifbnné  ,  &-un  jus  de  citron  en 
iervant. 

On  peut  auflïfaireun  coulis  verd,  avec 
du  verd  de  ciboule  ,  des  épinars3-&:  des 
croûtes  de  pain  que  vous  faites-  miton- 
ner de-même  dans  une  caiîerole  avec  de 
bon  bouillon  ,  bien  alTàifonné  de  clous,-. 
ïhim  y  Se  ius  :  vous  pilez  vôtre  verd  <kp' 
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ciboule  8c  vos  épinars  dans  le  mortier^ 
&  Paiant  pa(Té  avec  le  relie  par  Péta- 
mine  >  vous  le  jettez  fur  vôtre  Potage, 
avec  des  afperges  en  petit  pois  femees 
par-dellus ,  ôc  un  jus  de  citron, 

A  la  place  de  ce  coulis,  on  'peut  met- 
tre fur  le  Potage  de  têtes  d'Agneaux, 
une  bonne  purée  verte  :  8c  pour  le  dé- 
guiiér  une  autre  fois ,  on  fera  un  coulis 
des  foies  ;  Ôc  Ton  garnira  des  pieds  &  du 
petit  lard.  Une  aurre  fois  on  les  peut 
couvrir  de  petits  pois ,  ôc  un  coulis  de- 
même,,  félon  la  faifon.  Et  une  autre  fois, 
on  peut  échauder  les  têtes  d'Agneaux 
bien  proprement  ,  prenant  garde  que 
l'eau  ne  ibit  pas  trop  chaude  ;  après  on 
ôtera  tous  les  os  ôc  la  langue,  aiant  foin 
que  la  peau  reffe  toute  entière  :  on  far- 
cira ces  têtes  de  quelque  bonne  farce  ; 
ôc  les  aiant  ficelées  ,  on  les  fera  cuire; 
A  rés  qu'elles  iêront  cuites,  on  les  dre£- 
fera  fur  le  Potage  ,  Ôc  on  le  garnira  de- 
même  que  ci-devant ,  ou  bien  du  mou 
d'Agneau  mariné  ,  ôc  frit  en  pâte. 

On  fait  aufli  une  petite  Entrée  de  têtes 
d'Agneaux ,  avec  un  bon  ragoût  par- 
delîus  :  8c  un  Potaee  d'Agneau  aux  Lai- 
tues  Romaines  farcies  ;  garnuîant  en- 
core ledit  Potage  ,  des  tiges  de  Laitues 
paiïees  à  la  poêle  avec  lard  fondu  8c 
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farine  frite  ,  ôc  mitonnées  cnfuite  dans 
un.  pot  avec  bon  bouillon  ,  que  Ton 
blanchka  avant  que  dreifer  ,.  avec  des 
jaunes  d'oeufs  pailèz  par  l'étamine. 

Entrées  âc  pieds  a  Agneaux. 

Il  faut  bien  échauder  les  pieds  d'A- 
gneaux ;  après  les  faire  cuire,  &  les  far- 
cir ,  aiant  levé  l'os  du  milieu.  Quand 
ils  feront  farcis  ,.  il  les  faut  tremper 
dans  un  œuf  batru  r  ôc  les  bien  pa- 
ner ;  enfuite  les  frire  comme  des  cro- 
quets ,.  &  garnir  vôtre  plat  avec  du 
perfil  frit, 

Ils  vous  peuvent  aulîî  fèrvir  pour 
Hors-d*  œuvres  ,ou  pour  garnir  une  En- 
trée de  tête  d'Agneau  au  blanc,  comme 
fi  c'étoit  des  Pigeons  au  blanc.  On  en 
peut  encore  garnir  le  Potage  de  têtes 
d'Agneaux  ci- devant  •  ôc  il  faut  fervir  le 
tout  chaudement. 

On  fait,  un  autre  Ragoût  d'Agneau, 
le  coupant  en  quatre  ;  ôc  après  l'avoir 
lardé  demoien  lard  ,  Ôc  luy  avoir  donné 
un  peu  de  couleur  ,  on  le  fait  cuire 
dans  une  terrine  ou  calTerole  ,  avec 
bouillon  ,  fel ,  poivre  ,  clous ,  champi- 
gnons ,  ôc  un  bouquet  de  fines  herbes, 
Etant  cuit ,  pafiez  huîtres  par  la  poêla,. 
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tin  peu  de  farine ,  deux  anchois ,  jus  dé 
Gitron  en  fèrvant,  6c  garniiîèz  de  cham* 
pignons  frics. 

Aloiau. 

jiloiAH  à  U  Godard, 

Faites  cuire  un  Aloiau  de  la  première 
pièce  à  la  broche,  a  moitié  piqué  de 
gros  lard  ,  c'eit  a  dire  le  Filet.  Etant  à 
demi  cuit ,  vous  le  retirerez  ,  Se  le  met- 
trez dans  unemarmite,avecun  bon  aiïài- 
ionnement  Se  jus  bien  nourri  ,  un  peu 
de  trufïles ,  champignons  ,  morilles, 
artichaux,  feulement  pour  donner  goût; 
parce  que  vous  faites  un  autre  Ragoût 
de  trufTles,  champignons,  morilles,  eus- 
d'artichaux,  ris-de-veau  ,  crêtes,  le  tout 
bien  lié  ,  lequel  vous  mettez -par-delTus 
vôtre  Aloiau  ,  Se  le  garniiîèz  de  mari- 
nade de  Poulets,  ou  côtelettes marinées* 

Aie**  à  l'jéwgloife* 

Prenez  un  Aloiau  de  la  première 
pièce  ,  Se  le  mettez  deux  jours  au  kl  r 
en  faite  mettez-le  à  la  broche  ySc  étant" 
bien  cuit ,  panez-le  ,  c\i  jertez  un  bon- 
ragoût  par-deilus  Se  par-deilôus  ;  gar- 
milez-le  dehatc'elcues  ,  de  marinade r. 
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ou  de  poupictes  cuites  à  la  broche. 

AIcïah  de  Bœuf  ah  Concombre. 

On  fait  une  autre  moienne  Entrée 
d'un  Aloiau  de  Bœuf,  avec  un  bon  ra- 
goût de  Concombre  ,  de  un  peu  de  ro- 
can  bole  &  fines  herbes  bien  menues  -r. 
que  le  tout  {oit  de  bon  goût.  Voiez 
pour  cet  effet  fous  la  lettre  B.  la  manière 
d'accommoder  un  Filet  de  Bœuf  au  Con- 
combre. Vous  garnirez  de  côtelettes  de 
Veau  marinées,  ou  de  pain  frit,  ou  autre 
choie  convenable, 

AIqïah  de  Bœuf  farci. 

Vous  pouvez  !e  farcir  d'un  Salpicon. 
dont  vous  trouverez  la  manière  fous  la- 
lettre  S.  Ou  bien  ,  votre  Aloiau  étant 
prefque  cuit  à  la  broche,  vous  prenez 
/a  chair  du  milieu  r que  vous  hachez  bien 
menu,  avec  du  lard,  graillé  de  Bœuf, 
fines  herbes ,  épices  &  bonnes  garnitu- 
res ;  vous  en  farcifîez  voire  Aloiau 
entre  la  peau  Ôc  l'os-,  Se  le  recoufez 
proprement  ,  de  peur  que  la  chair  ne 
tombe  dans  la  lèchefrite  en  achevant  de 
cuire.  Vous  garnilîèz  de  Fricandeaux  en 
frçon  de  côtelettes  piquées ,  avec  pain 
kit  3  &  exant  fur  Table  on  ate  lss 
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peaux  pour  avoir  la  liberté  de  le  man- 
ger avec  une  cueillere. 

A  L  O   Z   E. 

Comment  on  lafert  rode» 

Ecaillez-la  &  Fïncifez  ;  &  après  l'a- 
voir frotée  de  beurre  &c  de  fel ,  ou  bien 
lui  avoir  fait  prendre  fel  dans  une  cour- 
tière avec  de  l'huile  ,  faites-la  griller  à 
petit  feu  fur  le  gril,  quelle  ibirde  belle 
couleur.  Vous  la  pouvez  fervir  à Tozeil- 
le ,  <$c  à  la  crème.  A  l'ozeille,  on  y  ajou- 
te du  perlîl ,  cerfeuil ,  ciboule,  fel ,  pcfi- 
vre,  mufcade,&;  bon  beurre.  On  peut 
aufîî  la  fervir  avec  un  ragoût  de  cham- 
pignons y  ou  une  fauffe  brune  avec  câ- 
pres. 

Alo^e  au  Court.  Bouillon. 

L'aiant  écaillée  &  incifée  faites  -  la 
cuire  avec  vin  blanc ,  vinaigre,  k\ ,  poi- 
vre ,  clous,  laurier  ,  oignons ,  &  citron 
verd  •  &  la  fervez  fur  une  ferviette. 

A  L  L  OU  ETT  ES. 

Vous  pouvez  mettre  les  Alîoiïettes  en 
Ragoût  pour  Entrées  :  on  en  peut  faire 
aufîî  un  pâté  chaud-,  fie   une  Tourte. 

Pour 
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P&ir  la  Tourte  8c  le  Pâté ,  on 
qu'à  voir  ce  qui  fera  dit  pour  d'autres 
Volailles  femblables  ,  entr'autres 
les  Pigeonneaux ,  hors  qu'on  ne  fercit 
point  les  Alloiiettes  comme  on  Fait  les 
Volailles  plus  grofTès.  On  ôte  feule- 
ment les  jufiers  qu'on  range  au  f  ;:id  du 
Pâté  •  8c  Ton  garnit  de  champignons , 
foies-gras  ,  trurîles  ,  lard  pilé  ,  8c  autre 
alTaifbnnement  :  en  fervant  on  y  mer  de. 
bon  jus  de  Veau  ou  de  Mouton  y  8c  un 
jus  de  citron  ;  8c  pour  la  Tourte  ,  quel- 
ques câpres, 

A  l'égard  du  Ragoût  ;  aiant  vuidé  vos 
allcuettes  ,  partez-les  à  la  pocle  ,  avec 
lard  8c  un  peu  de  farine  :  enfuite  ,  met- 
tez les  dans  une  terrine  ,  avec  bouillon, 
vin  blanc ,  dattes  par  morceaux  ,  écorce 
de  citron  confit ,  piftaches  ,  canelle ,  Tel , 
poivre ;  prunes  de  brignoies ,  8c  jus  de 
citron  en  fervant.Vous  garnirez  avec  ces 
mêmes  chofes,&:  fèrvirez  à  courte  (au'iè. 

On  no  s'arrête  pas  à  remarquer  qu'on 
mànee  les  Alloiiettes  grades  rôties,  ce- 
la   étant  allez  connu. 

Pour  les  Potages  d'Allolkttes  ^voiz?, 
la  lettre  P. 

A  M  A  N  D  E  S. 

Les  Amandes  fervent  a  plusieurs  ôQ- 
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ges  :  on  en  fait  de  la  Pâte ,  des  Potages; 
du  Lait  d'Amandes ,  des  Tourtes  ;  ôc  on 
fait  cuire  aufli  des  Amandes  vertes.  Voi- 
ci la  manière  défaire  toutes  ceschofes« 

Pâte  demandes. 

Il  faut  prendre  des  Amandes  qui  foient 
bien  cchaudées ,  ôc  les  laver  dans  Peau 
fraîche  :  après  il  les  faut  piler ,  ôc  les 
arrofer  d'un  peu  de  blanc  d'eeuf  fouetté, 
avec  un  peu  de  fleur  d'orange  fouettez 
enfemble  ;  ôc  à  mefure  que  Ton  pile  les 
Amandes ,  on  continue  de  les  arrofer 
peu  à  peu  ,  afin  qu'elles  ne  deviennent 
point  en  huile.  On  ne  icauroitles  trop 
piler.  Quand  elles  le  font  comme  il  faur, 
on  tire  cette  Pâte  fur  un  baiîîn ,  ôc  on  la 
delféche  avec  de  beau  fucre  ,  comme  fî 
c'étoit  une  pâte  ordinaire  ,  jufqu'à  ce 
qu'on  voie  eu' elle  foit  bien  maniable. 
Cette  pâte  vous  fervira  a  en  faire  des 
abaiffes  pour  des  Tourtes ,  Ôc  toute  forte 
de  petits  ouvrages  dont  vous  les  vou- 
drez garnir.  Il  faut  auparavant  lailfer  un 
peu  repofeç  la  Pâte,  &  former  enfuitc 
ce  que  vous  fouhaiterez. 

Il  s'en  fait  encore  de  cette  autre  ma- 
nière. Après  que  les  Amandes  font  pi- 
ces  en  les  arrof  un  com.ne  çi-deffus ,  ÔC 
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après  qu'  elles  le  font  fuffi  (animent  ,  il 
faut  avoir  une  pocle  à  confitures ,  Se  y 
mettre  du  fucre,  qu'il  y  en  ait  plus  que 
de  Pâte  :  on  clarifira  le  fucre  avec  ira 
blanc  d'oeuf  ,  Se  on  le  fera  cuire  à  la 
plume/  Enfuite  mettez -y  vôtre  Pâte 
dedans  ;  Se  prenant  la  gâche  en  mam, 
delaïez  le  tout  proprement  enlcmble. 
Portez  vôtre  poêle  fur  le  fourneau  ,  Se 
remuez  toujours  à  force  de  bras,  jufqu'a 
tant  que  la  Pâte  fe  détache  de  La  pocle. 
On  la  tirera  enfaite  lut  le  bafîln,  avec 
du  fucre  fin  defibus  ;  Se  on  la  roulera  en 
gros  rouleau,  pour  la  lailîèr  repoler 
quelque  peu  de  tems ,  avant  que  de 
l'emploier.  Vous  la  pouvez  travailler  de 

f>lufieurs  manières  ;  la  glacer  ,  palier  à 
a  feringue ,  8c  la  façonner  en  divers 
autres  ouvrages.  Lcsrognures  qui  vous 
referont  étant  feches ,  il  n'y  a  qu'a  les 
remettre  dans  le  mortier  ,  &  les  piler 
avec  un  peu  de  blanc  d'eeuf ,  pour  les 
ramollir;  de  cela  vous  fervira  à  en  for- 
mer de  Petits-choux,  ou  autre  calante - 
rie  pour  garnir  vos  plats. 

Lait  d£ Amandes* 

On  fert  le  Lait  d'Amandes  pour  En- 
tremets ;  voici  comment  il  fe  fait.  Pro- 

BfBLIOTHECA 
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nez  des  Amandes  ;  &  les  aiant  échatf- 
dees  pour  les  peler ,  pilez-les  dans  le 
mertier  ,  comme  ci  devante  Vous  pren- 
drez enfaite  un  peu  de  lait?&  pallerez  le 
tout  bien  proprement  par  l'étamine. 
Etant  pafle  ,  il  faut  avoir  quatre  jaunes 
d'œufs  avec  les  blancs  battus  enfèmble  , 
ikx  verier  du  lait  peu  a  peu  -,  après  quoi 
on  v  met  un  peu  de  fel  êc  de  mufeade. 
Pour  le  cuire  ,  yolis  aurez  une  mar- 
mite fur  le  fourneau  avec  de  Peau  -,  6c 
quand  elle  bouillira  ,  vous  mettrez  un 
plat  fur  cette  marmite5avec  un  morceau 
de  beurre  de  Vanvre,ou  autre  de  pareil- 
le bonté  :  vous  verferez  dans  ce  plat 
vôtre  Lait  d'Amandes ,  &  vous  remue- 
rez toujours,  jufqu'à  ce  qu'il  fe  forme 
une  crê;ne.  Il  le  faut  (èrvir  chaudement, 
fans  fucre. 

Tôt  âge  de  Lait  à*  Amandes» 

Prenez  une  livre  ou  deux  d'Amandes , 
félon  la  grandeur  de  vôtre  plat  j  &  les 
ai  n:  bien  échaudées ,  pjlez  -  les  tout 
d'un  tems ,  en  les  arrofàrt  d'ui  pal 
d'eau.  Etrnt  bien  pilées ,  il  faut  avoir 
une  cairercle  fur  le  feu  5  avec  de  l'eau 
oui  (oit  tiède  ,  ôc  fart  pende  fèl  :  vous 
verfcrez  cette  eau  dans  vôtre  mortier , 
Se  palllrez  le  tout  par  rétaminejdeux 
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ou  trois  foi?.  Enfiûte,  mettez  ce  Lait 
dans  une  marâtre  qui  foit  bien  nette  , 
avec  un  bon  morceau  de  fuerc  &  de  ca- 
nelle  en  baron  ,-cV  faites  cuire  le  tour 
périt  cî  petit.  Pour  drelîèr  vôtre  Potage, 
coupez  de  la  mie  de  pain  en  tranches  ,&: 
les  rangez  proprement  dans  le  plat  -,  de 
quand  elles  feront  léchées  a  l'air  du  feu, 
faites  mitonner  vôtre  Potage  du  mê  ne 
Lait  ;  &-étant  prêt  a  iervir,  arrofez-l'en 
autant   qu'il  cit    necellàire. 

Quelques  uns  font  bouillir  environ 
deux  pintes  d'eau  dans  une  marmite  56c 
y  mettent  la  mie  de  deux  petits  pains, 
qu'ils  mêlent  enfemble  dan*  un  mor- 
tier avec  les  Amandes,  &  le  font  enfuice 
mitonner  dans  la  înar.nkc  i'efpace  de 
trois  ou  quatre  heures,avec  lucre  <k  co- 
ncile ,  comme  ci-dedus  ;  après  quoi  ils 
lepalîènt,   &  dreiîent  de-même. 

Vous  garnirez  avec  du  mailepain  ,  6u 
des  A.nandjs  a  la  praline  ,  que  vous 
pouvez  faire  de  cette  manière,  fi  vous 
voulez  vous  en  donner  la  peine.  Pre- 
nez des  Amandes  bien  échaudées,c\:  fai- 
tes bien  égouter  leur  eau  :  après  quoi 
vous  les  iucrerez,&  les  jetterez  tout  d'un 
te.ns  dans  une  poêle  a  frire  ,  que  vous 
aurez  de  prête  avec  de  bonne  huile  chau- 
de.    Vous  les  remuerez  et:  tournerez 

i  /ij 
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te û jouis ,  jufqu'à  ce  qu  elles  deviennent 
de  couleur  d'or  :  Se  alors  vous  les  tire- 
rez virement ,  Se  en  ferez  quatre  ou  cinq 
tas  ,  parce  qu'elles  s'attacheroient  en- 
Jêmbœ;  Se  vous  en  garnirez  vôtre  Po- 
tage. 

Tourte  d'amandes. 

Il  faut  piler  environ  deux  bonnes  poi- 
gnées d'Amandes  douces  ,3e  en  les  pi- 
le:!, c  les  arrofer  d'eau  de  fleur  d'orarge. 
On  y  a  je  ûte  de  i'écorce  de  citron  courir, 
d'autre  écorec  de  citron  verd  ,  Se  du  lu- 
cre 3  Se  en  pile  bien  le  tout  enfcmble  , 
avec  fort  peu  de  farine  que  Ton  y  met  : 
enfuite  on  fouette  deux  blancs  d'eeurs  à 
la  neige  ,  que  l'on  jette  dedans ,  Se  trois 
jaunes  d'eeufs  •  &  toute  cette  farce  étant 
bien  démêlée,  on  la  tire  dans  un  petit 
plat.  On  fait  une  pâte  avec  de  la  farine,, 
du  beurre ,  un  jaune  d'ceiif,  Se  un  peu 
de  fel  ;  il  faut  fur  tout  que  cette  Pare  foit 
bien  faite  :  après  quoi  on  en  étend  une 
abaifle ,  que  l'on  met  dans  la  tourtière, 
avec  un  périt  bord  autour  ,  que  l'on  y 
fait  avec  la  pointe  du  couteau.  CV;and 
il  eft  tems  de  la  faire  cuire  ,  on  met  de- 
ifans  la  farce  que  l'on  a  préparée  ,  en 
fer  te  cu'elle  tienne  Se  rempiifTe  toute 
l'abaiffe  :  on  la  glace  avec  un  peu  dç 
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fucre  fin  ,  de  on  la  met  dans  le  four  ; 
prenant  garde  du  feu  dellus  }  de  y  en 
mettant  toujours  delïous. 

Manière    de  ffr*    cuire    des 
Amandes  vertes. 

Quand  vous  avez  vos  Amandes  v^r- 
îes ,  mettez  un  grand  poêlon  fur  le  feu, 
avec  de  l'eau  de  de  la  cendre  dedans  , 
que  vous  ferez  chaufer.  Eiv  cuiiant , 
vous  écumerez  les  charbons  qui  vien- 
dront au-dciïus  :  de  lorfque  cela  aura 
bcuiili  long-tems,  Se  que  vous  trouve- 
rez en  tâtant,que  cette  eau  fera  devenue 
douce  &  gliilante,  à  peu  prés  comme 
une  bonne  lefîîve ,  jettez-y  vos  Aman- 
des,&  leur  faites  donner  trois  ou  qua- 
tre boiiillons •&  auiîî-tôt  tirez-les ,  pour 
les  jetter  dans  d'autre  bonne  eau  fraîche. 
Vous  les  laverez  de  cette  manière  dans 
quatre  ou  cinq  eaux ,  après  quoi  il  faut 
avoir  la  poêle  fur  le  feu ,  avec  de  l'eau 
qui  foit  comme  bouillante  ,  de  qui  ce- 
pendant ne  bouille  point.  On  jettera 
les  Amandes  dans  cette  eau  :  de  afin 
qu'elles  ne  furnagent  point  au-delïus, 
vous  enfoncerez  dans  la  poêle  un  plat  de 
la  même  largeur,mais  qui  entre  dedans; 
&par  cemoien  vous  les  empêcherez  de 

I    iiij 
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devenir  noires,  Il  faut  toujours  main- 
tenir un  bon  feu  y  &  au  cas  que  l'eau 
veuille  bouillir ,  mettez-y  d'autre  eau 
froice  peu  a  peu  pour  l'en  empêcher. 
Il  faut  que  vos  Amandes. cuifent  à  force 
de  chaleur.  Pour  fçavoir  û  elles  font 
afiez  blanchies ,  prenez  une  épingle ,  & 
piquez  l'Amande  an-travers  ;  fi  elle 
tient  a  l'épingle ,  c'eft  (Igné  qu'elle  n'eu: 
pas  blanchie  •  &  fi  eîle'la  quitte,  c'en: 
une  marque  qu'elle  îeft.  Alors  vous 
les  tirerez,  &:  les  remettrez  d'abord  dans 
de  benne  eau  fraîche ,  «nfuite  dans  de 
bon  firop  de  fucre  clarifié.  Pour  les 
iervir  liquides,  il  faut  que  votre  fucre 
/bit  à  moitié  en  gelée  :  Et  pour  les  tirer 
au  fec,  après  que  les  Amandes  font  cui- 
tes de  la  manière  qu'il  a  efté  dit ,  tirez- 
les  ,  &c  les  lailfez  bien  égouter  :  faites 
cuire  vôtre  fucre  a  là  grand'  plume  ,  & 
qu'il  ne  /bit  pas  gras ,  mais  d'une  belle 
glace,afin  que  vos  Amandes  que  vous  y 
jetterez  paroifTent  bien  vertes.  On  peut 
faire  la  même  chofe  à  l'égard  des  Abri, 
cots  verts  ,  pour  les  fervir  liquides  de  au 
fec.  Voiez  le  Nouveau  Confiturier 
FaSe  35>. 

Anchois. 

On  fait  un  Coulis  d'Anchois  5  &  il  en 
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entre  dans  plufieun  Ragoûts,  tant  gras 
que  maigres,  qu'il  feroit  inutile  de  rap- 
peller  ici,  puifque  cela  eft  fufriiamment 
expliqué  aux  endroits  on  il  en  faut  em- 
ploies On  remarquera  feulement ,  que 
Ton  peut  frire  les  arêtes  des  Anchois 
qui  vous  auront  fervi ,  les  aiant  panées 
dans  une  pâte  foi  te  avec  vin  blanc  ,  fa- 
rine, un  peu  de  fel  &  poivre  ;  &,  ou 
vous  en  garnirez  antre  chofe  ,  ou  vous 
les  fervirez  pour  Hors-d'ccuvre,  avec 
orange  &  perfil  frit. 

A  n  d  o  iï  i  l  l  e  s. 

Les  Andoiiilles  fe  fervent  pour  En- 
trées, plus  que  pour  Entremets  :  on  fait 
celles  de  Cochon  de  la  manière  qui  fuit* 

j4nd<rmlles  de  Cochon. 

Prenez  de  gros  boiaux  de  Cochon,  & 
ôtez-en  le  gros  bout,pour  le  faire  trem- 
per un  jour  ou  deux.  Etant  bien  trem- 
pé &  lavé ,  faites-le  blanchir  dans  de 
l'eau ,  avec  un  peu  de  fel ,  Se  quelques 
tranches  d'oignons  3c  de  citron.  Vous 
fendrez  ce  boiau,&  vous  v  mettrez  auf- 
fi  un  peu  de  vin  blanc  ,  pour  en  ôter  la 
mauvais  goût.  Après  qu'il  fera  blanchi., 
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vous  le  tirerez  dans  de  l'eau  fraîche  ;  & 
l'aiant  enfuite  porté  fur  la  Table,  vous 
le  couperez  de  la  longueur  dont  vous 
voulez  les  Andouilles.Vous  prendrez  du 
ventre  de  Cochon,  &  en  oterez  le  gras; 
&  vous  couperez  cette  viande  en  gros 
lardons  ,  de  la  même  grandeur  de  vos 
Andoliilles  ;  &  vous  les  formerez  ainfî 
avec  moitié  d'un  &  d  autre ,  les  aflai- 
fonnant  comme  il  faut  :  après  quoi  vous 
prendrez  les  chemiies. dont  on  doit  ôter 
le  petit  boiau  de  dedans,  les  bien  ne- 
toier ,  &  les  faire  auffi  tremper  quelque- 
tems ,  pour  en  ôter  le  mauvais  gour. 
Vous  les  couperez  de  la  longueur  de  vos 
Andouilles  ;  &  aiant  ficelé  les  bouts  de 
chaque  Andouille  ,  vous  les  paiferez 
proprement  dans  la  chemife ,  pour  les 
en  revêtir  ,  &  les  lier.  Quand  vous  au- 
rez fait  vos  Andciulles,  ii  les  faut  em- 
poter dans  une  marmite, avec  de  l'eau, 
des  tranches  d'oignon,  un  oignon  piqué 
de  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  lau- 
rier ,  un  peu  de  panne  de  Cochon  ;  de 
vous  les  ferez  cuire  doucement ,  en  les 
ccumant  bien ,  y  jettant  après  que  vous 
les  aurez  écumées  un  ou  deux  verres 
de  vin  blanc.  Vous  les  laùîerez  refroi- 
dir dans  le  même  boliillon  ,  &  vous  les" 
mirerez  enfiûte  ,  ôc  prendrez  garde  de 
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les  rompre  :  on  les  fait  griller  fut  du  pa- 
pier ,  &  on  les  fert  tout  d'un  tems. 

On  peut  fèrvir  un  Potage  d'Andoiiil- 
les  aux  Pois  partez  avec  bon  boiiillon; 
&  pour  cela  on  fait  cuire  l'un  tk  l'autre 
À  part  :  les  Andotiilles  avec  un  bouquet , 
&  un  morceau  de  citron  verd.  On  met 
dans  la  purée  ,  de  fines  herbes  menues, 
parties  a  la  poêle  avec  lard  fondu.  L'An- 
douiile  le  coupe  par  rouelles  ,  pour 
dreflèr  fur  vos  croûtes  mitonnées ,  avec 
poivre  blanc  ,  jus  de  Mouton  3c  de  ci- 
tron en  fervant  :  garnirez  de  pain  frit, 
ôc  de  citron  par  tranches. 

jiuâcmlles  de  Veau. 

Àiez  des  boiaux  de  Veau  qui  foient 
un  peu  gros ,  bien  lavez  &  bien  pro- 
pres ,&  coupez-les  de  la  longueur  dont 
vous  voulez  faire  vos  Andciiilleî  :  fice- 
lez un  des  bours ,  Ôc  prenez  du  lard  blan- 
chi ,  de  la  tétine  de  Veau  blanchie  ,  de 
la  fraife  de  Veau  de  me  ne  ,  Se  coupez 
le  tout  par  petits  dez  ou  rouelles.  Vous 
les  mettrez  dans  une  caflèrole  ,  &  les 
ailâifonnerez  avec  des  épices  fines,  bat- 
tues ,  avec  une  feuille  de  laurier.  Il  y 
faut  du  /el ,  du  poivre  ,  un  peu  d'écha— 
lottes  hachées; èc  vous  y  ajouterez  en- 
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viron  demi-fetier  de  bonne  crème  «fe 
lait.  Vous  parferez  le  tout  enfemble  fins 
le  fourneau  ,  &  tirerez  après  la  caiïe- 
foie  en  arrière.  Il  y  faut  jetter  quatre 
ou  cinq  jaunes  d'oeufs  ,  un  peu  de  mie 
de  pain-&  tout  étant  bien  lié  ,  vous  en 
formerez  chaudement  vos  Andcuiîles 
avec  un  entonnoir  ,  &  vous  ficclerez  ls 
tout  :  après  quoi  vous  les  ferez  blanchir 
dans  de  Keau  ,  &  les  empoterez  de  la 
même  manière  que  celles  de  Cochon. 
On  les  fait  cuire  de-même,  Se  il  les  faut 
auiTî  latfîèr  refroidir  d«ns  leur  bouillon  ; 
pour  les  fervir,  on  les  fait  griller  lia 
du  papier,  &  on  les  fort  chaudement. 
Ces  fortes  ri'ÂndouilIes  fe  peuvent  faire 
en  Eté  ,  quand  on  cil  hors  du  tems  des 
Cochons  ;  comme  dans  les  Païs  où  l'on 
n'en  tue  pas  toute  Tannée,  ainû qu'ea. 
fait  à  Pans. 

A  N  D  O  U  I  L  L  E  T  T  E  S. 

On  fait  des  Andolliïlettes  de  Veau', 
avec  de  la  chair  de  Veau  hachée,du  lard, 
fines  herbes ,  jaunes  d'oeufs,  fel,  poivre , 
muicade,caneîle  pilée,  leur  faiiant  pren- 
dre une  belle  couleur-  &  en  fervant  en 
y  délaie  des  jaunes  d'eeufs  ,avec  du  ver- 
jus &  un  jus  de  citron.  Ces  mêmes  An2 
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3oiïilletes  fe  mettent  à  la  broche  dans 
des  platines  de  lard  y  &  on  les  arrofe  de 
ce  qui  tojnbe  ,  avec  jaunes  d'ecufs  Se 
mie  de  pain  ,  tantôt  de  l'un  ,  tantôt  de 
l'autre  ,  pout  leur  foire  prendre  une 
belle  croûte  :  &  pour  fervir  ,  on  y  mec 
du  jus  de  Mouton  oa  autre ,  un  jus  de 
citron ,  &:  perfil  frit  pour  garniture. 

Il  fè  tint  aufïï  des  Andoiiillettes  de 
PeiiTon  ;  arec  de  la  chair  d'Anguille  Se 
de  Carpe  ,  hachée  ou  piléedans  le  mor- 
tier ,  atfaifonnée  à  l'ordinaire.    D'une 
partie  de  cette  chair,  on  forme  un  Cer- 
velat  dans  un  linge,  &  on  le  fait  cuire 
avec  vin  blanc  ,  beurre ,  un  bouquet  de 
fines  herbes  ;  &:  du  refte ,  on  en  forme 
des  Andoiïillectes,  que  Ton  met  cuire 
d.ms  du  beurre, avec  du  bouillon  &  un 
bouquet.    Palïèz  des  Champignons  par 
la  poêle,  avec  laites  de  Carpes,  &  un 
pevt  de  farine  ;  &  après  les  avoir  fait  un 
peu  bouillir  avec  du  bouillon  de  poiflon 
&  citron  verd  ,  mettez-les  avec  vos  An- 
doiiilîettes. Vous  les  pouvez  ièrvir  ainï 
pour  Entrées  •  ou  bien  en  Potage ,  les 
drefïant  fur  vos  croûtes  mitonnées ,  gar- 
ni duCervelat  en  tranches  >  &  tranche* 
&jus  de  citron. 
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Ansuili  es, 

Manière  de  les  farci/. 

Vous  les  pouvez  farcir  iur  l'arête,  eh 
façon  de  Boudin  blanc.  Vous  faites  un 
bon  godiveau  de  la  chair  de  vos  Anguil- 
les ,  que  vous  battez  bien  dans  un  mor- 
tier; vous  y  mettez  de  la  crème ,  de  la 
mie  de  pain  ,  deux  ou  trois  rocamboles, 
la  moitié  d'une  goufled'ail  :  &  votre  go- 
diveau étant  de  bon  goût  &  bien  allai, 
fonnc,  vous  en  farcilFez  vos  arêtes  bien 
proprement  -y  vous  les  panez  bien  de  mie 
de  pain,  &  vous  les  faites  cuire  au  four 
dans  une  tourtière ,  qu'elles  fbient  de 
Belle  couleur, 

jingHiile  au  blanc. 

Quand  l'Anguille  fera  écorchée,  cou- 
pez-la par  morceaux  ,  que  vous  ferez 
blanchir  à  l'eau  bouillante.  Etant  égou- 
t;z  fur  une  ferviette  ,  vous  les  paifez  au 
beurre  blanc,  &  vous  les  faites  cuire 
avec  fèl ,  poivre ,  clous ,  mufeade  5  feiiille 
de  laurier ,  &  un  morceau  de  citron  ; 
quelques-uns  y  mettent  un  verre  de  vin 
blanc.  PalTezaiiftides  cus-d'artichaux, 
champignons  &  pointes  dafperges^vec 
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bon  beurre  &  fines  herbes ,  que  vous  y 
ajouterez  ;  &  faites  une  faufFe  blanche 
avec  des  jaunes  d'œufs  &  verjus ,  quand 
le  tems  le  permet ,  ôc  qu'on  eft  prêt  à 
fervir.  Garnirez  de  pain  frit  &c  citrons 
par  tranches  ,  &  fervez  avec  le  jus 
même. 

Anguille*  a  Ufunjfe  brunel 

Vous  les  pafTez  à  la  poêle,  avec  beur- 
re roux  ,  fines  herbes  bien  menues ,  ci- 
boules ,  fèl,  poivre ,  clous ,  mufeade  Se 
câpres  ;  un  peu  de  verjus  &  de  vin  blanc, 
n  vous  vouiez  ,  &  farine  frite  :  En  fuite 
tous  faites  cuire  le  tout  enfemble  dans 
un  plat ,  ou  une  terrine  >  <3c  garniifez  de 
citron  en  fervant. 

Anguille  frite. 

On  ne  la  doit  point  écorcher  ;  maïs 
feulement  ôter  l'arête,  la  couper  par 
tranchera  faire  mariner  avec  vinaigre, 
Tel ,  poivre,  laurier ,  ciboules  &  citron  ; 
puis  les  fariner,  &  les  frire  en  beurre 
affiné.  Pour  fervir ,  faites-y  une  perhl- 
lade ,  avec  vinaigre  rofat  ôc  poivre 
blanc, 
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anguille  fur  le  gril. 

Apres  l'avoir  écorchée  8c  mife  par 
tronçons  ,  faites-les  mariner  comme  ci- 
deflus  :  &  les  aiant  fait  rôtir  iîir  le  gril, 
faites  une  fauflfe  avec  beurre  roux,  fari- 
ne ,  câpres ,  fel ,  poivre ,  mufeade ,  clous, 
vinaigre,  &  un  peu  de  bouillon  j  8c  fai- 
tes-y un  peu  -bouillir  vos  Anguilles , 
quand  elles  feront  cuites. On  la  (ertauffi 
àja  iàuife  Robert,  8c  à  la  ïauffe  douce. 

jin  >iui  lie  s  a  U  Daube. 

Hacher  de  la  chair  d'Anguille  &  de 
Tanches  ;.  aflaifonnez  de  fel,  poivre, 
clou  ,  mufeade  -,  tk  faites  des  lardons 
d'autre  chut  d'Anguille.dont  vous  met- 
trez un  lit  fur  les  peaux  ,  8c  un  lit  de  la 
chair  hachée ,  en  continuant  ainli  com- 
me un  pain  long.  Envelopez-les  dans 
un  linge ,  8c  faites-les  cuire  de  même 
que  le -jambon  de  Poilîbn  ,  c'eft-à-dire, 
moitié  cau,&  moitié  vin  vermeil ,  ailài- 
ibnné  de  clous ,  laurier  8c  poivre.  Etant 
refroidi  dans  fon  botiillon  ,  fervez  par 
tranches  pour  Entremets ,  plutôt  que 
pour  Entrées.. 


Ecorchez-la  ,  8c  la  mettez  par  tron- 
çons 
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éons :  pallèz  les  a  là  poêle,  avec  beurc 
roux,  fines  herbes ,  farine  &  aflaiibnne 
ment ,  &  l'empotez  avec  boiiillon  de 

Poiflbn,  dont  vous  trouverez  la  miniè- 
re ,  lettre  B.  Vos  croûtes  étant  miton- 
nées ,  drelfez  votre  Potage  ,  &  ferVez 
avec  câpres  cv  jus  de  citron. 

Pâté  &  Tonne  £ Anqiùlle. 

•  On  fait  un  Pâté- chaud  d'Anguille - 
pour  Entrée,!  aiant  couple  par  tronçon 
après  l'avoir  écorchée.  Vous  L'alIaiioTî- 
nez  à  l'ordinaire ,  avec  Tel,  poivrexlous, 
mufeade  ,  -fines  herbes ,  ciboules,  beurre, 
câpres  ,  laurier  ,  chapelure  de  pain  •  a 
demi  cuit  un  verre  de  vin  blanc ,  &  jtfc 
de  citron  en  fèrvant.  Vous  drellerez  le 
Pâté  en  ovale.,  ou  rond,  avec  pâte  fine. 

Pour  la  Tourte  ,  vous  pouvez  ou  ha- 
cher T  Anguille  après  lavoir  écorchée  oc 
•ôté  raie:e,ou  la  couper  par  rouelles; 
l'aliaifonnant  comme  deiîus ,  avec  des 
champignons  par  morceaux  j  6v  dcsjau- 
iies  d'œufs  Se  jus  de  citron  en  ftrvan^ 
.pour  faire  une  faille  blanche. 

A  r  t  i  c  h  a  u  x. 

i    On  a  p,û  voir  di verfes  manières  x&cC 

R- 
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commodes  des  Artichaux ,  pour  les  fer« 
vir  pour  l'Entremets,  Voici  les  princi- 
pales. 

Artichaux  a  la  faujfe  blanche. 

Faites  cuire  de  petits  Artichaux  dans 
l'eau,  &  un  peu  de  Tel.  Quand  ils  fe- 
ront cuits ,  paifez  les  eus  par  la  poêle 
avec  perfil ,  atfaifonnez  de  Tel ,  &  poivre 
blanc  ;  5c  faites  une  faullè  avec  jaunes 
d'eeufs,  un  filet  de  vinaigre  ,&  un  peu 
de  bouillon* 

Artichaux  au  beurre  blanc. 

Vos  Artichaux  étant  cuits  comme  de£ 
fus ,  ôtez  le  foin  ;  de  faites  faulTe  avec 
beurre  blanc  ,.  vinaigre  ,  fel  ôc  muf- 
cade. 

Artichaux  frits,. 

Coupez-les  -rar  tranches,  ôtez  le  foin 
&  les  faites  'bouillir  trois  ou  quatre 
tours  :  mettezv les  tremper  avec  vinai- 
gre ,  poivre  ,  fel  &  ciboule  ;  puis  les 
formez ,  &  les  faites  frire  dans  du  fain- 
doux  ou  beurre  affiné:  Servez  avec  per- 
fil frit. 

C  tu.  d*  Artichaux  en  fate,&  frits. 

Lesr  Artichaux  étant  cuits  &  nettoiez 
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de  leur  foin  ,  faites  pâte  avec  farine ,  fe!, 
poivre,&  eau  ;  ôc  empâtez-les ,  pour  les 
frire  en  grande  friture.  -Servez  auiïï  avec 
perill  fric ,  ôc  un  filet  de  vinaigre  rofuc, 

autres  manières. 

On  fert  encore  des  Artichaux  à  la 
crème ,  qui  eft  comme  les  Afperges  : 
d'autres  a  la  Saingaraz  ôc  à  la  laulïe  aa 
Jambon  ,  pour  les  jours  gras  ;  fur  quoi 
voiez  l'eiTence  de  JaVnbon ,  lettre  I.  ôc 
les  Lapreaux  à  la  Saingaraz ,  lettre  L.  Et 
enfin  ,  d'autres  à  l'eftoufade,  Ôc  glacez. 
Ils  font  encore  d'un  grand  fècours  toute 
l'année ,  pour  pre/que  tous  les  Ragoûts, 
Potages  ôc  Entrés  3  ainfi  il  eft  neceiTaire 
d'en  faire  bonne  proYifion  ,  en  obier- 
vant  ce  qui  funv 

Manierede  confcrverdes  u4rtichrtux. 

Prenez  de  l'eau  fe1  on  la  quantité  de 
vos  Artichaux  ,  en  forte  qu'ils  pmlfent 
tremper  -y  Ôc  faires-la  bouillir  ,  avec  du 
fel  a  proportion.  Tirez-la  eniuire  hors 
du  feu  ,  ôc  taillez- la  repofer  ,  afin  que 
h  crade  du  Tel  aille  au  fond.  Après  il  la 
faut  couler  dans  le  pot  où  vous  vou'ez 
mettre  vos  Artichaux  ,  qui  doivent  être 

K    », 
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bien  tournez  ;  ev  les  blanchir  feulement 
peur  en  cter  le  foin  &  la  craife.  On. 
les  lave  dans  deux  ou  trois  eaux,  &  on 
les  mec  enfuite  dans  la  faumure  que  Ton 
a  fdke ,  verfint  au-deiïus  de  l'huile  ,  ou 
bon  beurre  y  afin  que  Tair  n'v  puille  pé- 
nétrer. Si  on  veut ,  on  v  peut  mettre 
vji  peu  de  vinaigre..  Il  les  faut  couvrir 
feigneufement.  avec  du  papier,  tk  une 
planche  par-deiTus ,  pour  que  cela  ne 
refpire  le  moindre  air.  Pour  les  em- 
pJoier,  on- les  deiîale  auparavant  dans 
de  l'eau  fraîche.  Ils  fe  peuvent  garder, 
une  année  entie/e. 

On  en  peut  au{fî  cenfèrver  de  fecs  :  <5£ 
pour  cela,  après  que  vos  Artichaux  font 
blanchis ,  6c  que  le  foin  en  eft  ôté  com- 
me-ci-deilus ,  vous  les  tirez  fur  des  gril- 
les  ou  claies  d'oiie^poutJes  faire  égoû- 
ter;  &  on  les  fait  enfuite  fecher  au  Soleil, 
ou  .dans  le  four  modérément  chaud  ,  11 
bien  qifib  foient  fecs  comme  du  bois. 
Avant  que  de- les  empioier  ,  il  faut  les 
faire  tremper  dans  de  l'eau  tiède,  pen- 
dant une  couple  de  jours  :  ils  revien- 
dront par  ce  moien  ,  comme  quand  ils 
croient  frais  ■  5ù  l'on  trouvera  qu'ils  en. 
feront  .beaucoup  meilleurs  que  de  Pau-. 
tremaniere.  En  lesfufant  blanchir,  il  y 
fa  m:  avec.de,  l'eau,  un  peu  de. ver  jus  ÔÇ: 
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«le  fel ,  de  de  bon  beurre  pour  les  jours 
maigres  ;  de  pour  les  jours  gras ,  on  peuc 
oie:    tre  de  la  bonne  graille  de  Bccuf. . 

A  S  P    E   R  G   E  S.- 

Les  Afperges  fe  mangent  de  plufieurs 
manières.  Il  s'en  raie  des  Potages ,  avec 
différentes  Volailles ,  ou  a  la  Purée  ver- 
re,comme  on  en  a  pu  voir  alfcz  d'exem- 
ples :  de  on  les  fert  dans  l'Entremets 
pour  Hors-d'œuvres ,  ou  autres  plats  'y 
tantôt  en  Salade,  tantôt  au  blanc  de  au 
jus  lié,&  tantôt  à  la  crème.  Voici  corn- - 
me  on  les  accommode  de  cette  derniè- 
re forte. 

Afpergcï  a,  U  cremf. 

Il  faut  rompre  vos  Afperges  par  pe* 

tus  morceaux  ,  &  les  faire  un  peublan-» 
chir  dans  de  feau  bouillante.  Après  on 
les  paife  au  bon  beurre  dans  la  <*.ife- 
role,  ou  avec  du  lard.,  fi  Ton  n'a  pas 
de  fort  bon  beurre  \  prenant  garde  que 
le  tout  ne  foit  pas  trop  gras.  On  y  mec 
enfuire  du  Jait  de  de  la  crème  ,  de  o*i 
1 '.allai  f;  mie  doucement,  v  mettant  auflï 
un  bouquet  de  fines  herbes.  Avant  que 
deieivir,ilfautdélaierun  ou  deux  jaunes 
d'oeufs  avec.de  la  crème  de  lait, pour  lier. 
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vos  Aiperges  -y  ôc  vous  fervez  en  même- 
tems. 

On  en  peut  faire  autant  pour  des  eus.* 
d'Artichaux ,  ôc  pour  les  petits  pois  ; 
mais  a  ceux-ci  il  faut  du  mere ,  ôc  un 
peu  de  perfil  haché  :  du  refte  on  les  parte 
de  la  même  manière. 

Vous  pouvez  auflî  fèrvirdes  Afperges 
en  petits  Pois,  avec  un  coulis  verd  de 
coites  de  Pois ,  ou  autre  chofè  ;  une 
croûte  au  milieu,  &  garni  d'un  cordon 
de  pain  ôc  de  jambon. 

jifpcrgcs  an  jus. 

Fafïèz  vos  Afperges  rompues  par 
morceaux ,  avec  lard  fondu ,  perfil ,  cer- 
feuil coupé  menu,&  une  ciboulette  que 
vous  retirerez  ;  afïàifbnnez  de  fel  ôc  mut 
cade,  ôc  les  faites  mitonner  dans  un  pot 
à  petit  feu  :  après  vous  les  degrai lierez, 
ôc  v  mettrez  un  jus  de  mouton  ôc  de 
citron  -,  fèrvez  à  courte  faufïè. 

Arperoes  AH-bfurre  bUnc, 

Faites  cuire  les  Afperges  flans  l'eair 
avec  un  peu  de  fèl  :  faites  faufïè  avec 
beurre  ,  fel ,  vinaigre  ôc  mufeade  ,  oa 
poivre  blanc  ,  la  remuant  toujours  -}  ôc 
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Verfèz-la  fur  vos  Afperges ,  quand  dles 
feront  drefîèes.  Il  n'y  a  rien  en  cela  que 
d'afîèz  connu  ;  aufîî  bien  que  pour  les 
Afperges  en  Salade.  A  1  égard  des  Po- 
tages ,  voiez  par  le  moien'de  la  Table, 
ceux  où  il  en  fera  parlé  ;  ôc  au  rang  des 
Tourtes  ,1a  manière  d'en  faire  une  d'Af- 
perges. 

Pour  confcrver  des  Afterges, 

Otez-en  le  dur,  &  les  faites  bouillir 
un  boiiillon  avec  fè/  ôc  beurre:  remet- 
tez-les dans  de  l'eau  fraîche ,  ôc  les  faites 
égoûter.  Etant  froides,  mettez-les  dans 
un  vafe  ou  elles  puiiïènt  être  de  leur 
longueur,  avec  fel,  clous  entiers,  citror* 
verd ,  ôc  autant  d'eaw  que  de  vinaigre  : 
couvrez- les  de  beurre  fondu,comme  les 
Artichaux,mettant  un  linge  entre  deux; 
ôc  les  tenez  dans  un  lieu  tempéré.  Pour 
vous  en  fervir ,  faites-les  tremper  ÔC 
cuire  comme  les  autres. 

B. 

Barïottes, 

LA  Barbotte  eu  un  Poifïbn  de  Lac  & 
de  Rivière.    Vous  les  pouvez  fervir 
en  Ragoût,  ôc  en  Caiferole  3  les  mettre 
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en  Pâte  ;  &  en  faire  un  Potage  au  bouti» 
Ion  brun. 

Ratait  de  Barbottes. 

o 

Nettoiez  les  Barbottes  de  leur  limon 
avec  eau  chaude  ;  Se  les  aiant  farinées, 
faites-les  frire  en  bonne  friture  ,  &  les 
mettez  dans  un  badin,  avec  beurre  roux,^ 
farine  ,  anchois  fondus ,  le  tout  palîe 
enfemble  ;  aflaifonné  de  fel  &  mufeade, 
une  ciboule,  câpres ,  &  jus  d'orange , 
ou  verjus  de  grain.  Garniilèz  de  perfil 
frit  6c  citrons  par  tranches ,  &c  fervez- 
pour  Entrées ,  comme  tous  les  autres 
Ragoûts  de  Poilïbn. 

Barbottes   en  Ctjfcrottt*.. 

Limonez  les  Barbottes ,  gardez-le  foie, 
&  partez-les  a  la  poêle  avec  beurre  roux1; 
puis  les  mettez  dans  une  terrine  avec  le 
mène  beurre  ,  un  peu  de  farine  frite  de 
vin  blanc-  adàifonnez  de  fel ,  poivre  , 
mufeade,  un  bouquet  de  fines  herbes  , 
Ôc  un  morceau  de  citron  verd.  Faites  un 
Ragoût  à  part ,  de  la  même  fauile  des 
Barbottes ,  avec  les  foies  &  des  cham- 
pignons ;  &:  garnïflèz-en  votre  plat  y 
ajoutant  un  jus  de  citron  en  fervant.  : 


T-otagè~ 
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Potagf!    &    Pâté  de  Barbottes. 

Pour  le  Potage  ;  après  les  avoir  lavées, 
paflez-les  entières  à  la  poè!e,avec  beurre 
roux  6V  un  peu  de  farine  ;  puis  fekc  - 
les  cuiredans  une  terrine  ,avcc  Cd,  poi- 
vre .„  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  boUil-, 
Ion  de  poiflbn  ,  ou  purée ,  de  un  peu  de 
vin  blanc.  Etant  cuites ,  dreflèz-fes  fur 
vos  croûtes  mitonnées  ,  &  êarniffèz  de 
champignons  &  câpres. 

Pour  le  Pâté  ;  dépoiiillez  la  Barbotte, 
&  drelïez  une  pâte  fine ,  où  vous  la  met- 
trez avec  les  foies, champignons,  laites., 
queues  d'écrevices,  huîtres,  cus-d'arti- 
ichauxjanaifbnnez  de  fel,  poivre,  mu fea- 
de  ,  fines  herbes,  ciboules,  Se  jus  de  ci- 
tron en  fer  va  nt. 

Barbue  s. 

Entrée  de  Barbue  mir'née. 

Découpez- là  par-deflùs  le  dos ,  afin 
que  la  marinade  pénètre  ;  8c  quand  e  ;e 
iera  marines ,  vous  la  panerez  bien  de 
mie  de  pain  Se  chapelure  allai fo  i  îée, 
;s  la  ferez  cuire  au  four  :  Garnit 
ièz  de  petits  Pâtez. 
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Barbue  en  SaUde. 

Vous  la  faites  cuire  au  court-bouil- 
lon ,  &c  étant  froide  vous  la  coupez  en 
filets  dont  vous  garnirez  une  afîîette, 
&  de  la  petite  Salade;&  vous  l'aiTaifon- 
nez  de  iel ,  poivre  ,  vinaigre  &  huile  9 
ou  bien  ,  vous  y  faites  la  ramolade  que 
nous  avons  dit  ,page  70.  &  fervez  poii£ 
.Entremets. 

An\rti  mAnierts» 

Si  vous  n'avez  point  d'autre  -plat  aa 
blanc  ,  laiffez  votre  Barbue  entière  ;  8c 
lervez-la  chaudement ,  avec  une  faulTe 
-blanche  &:  creme  pour  Entrée. 

On  la  fert  auffi  en  filets  à  la  fauflè  aux 
Anchois  -,  &:  au  court-bouillon  fur  une 
fèrviette  ,  étant  froide,  pour  Entre* 
mets. 

Vous  pouvez  encore  la  mettre  en  Pâ- 
te comme  le  Turbot ,  hors  qu'elle  ns 
doit  pas  cuire  fi  long-tems. 

B  ÎCASSES, 

Manière  de  faire  une  Entrée  de 

BccaJJes  au  vin. 

Il  faut  prendre  ks  Becaiïès,  &  les 
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«Couper  en  quatre ,  comme  on  fait  les 
Poulets  pour  une  fricallee  blanche. 
Aiez  des  truffles  que  vous  couperez 
par  tranches  ,des  ris-de-veau,des  cham- 
pignons ,  des  moulFerons  ;  &  palfez  le 
tout  çnfemble  ,  en  le  moiiillant  de  bon 
jus.  On  y  met  enfuite  deux  verres  de 
vin  blanc  ou  rouge  ,  n'importe.  Quand 
celaeft  bien  cuit  &  alîàifonn*,  il  y  faut 
du  bon  coulis  de  Becalle  pour  lier  la 
fauHe  ,  ou  de  quelqu  autre  bon  coulis 
donc  on  aura  la  commodité.  On  peut 
auffi  y  mettre  une  cueillerée  d'eilence  de 
Jambon  ,  le  tout  bien  dégranle.  Rangez 
ves  Beca(Ies  dans  le  plat,  le  ragoût  par- 
delîus  ;  &:  prelfez  un  jus  de  citron  avant 
que  de  fêrvir  chaudement. 


Ponr  faire  un  Salmi  de  Becapes 
au  vin. 


Faites  rôtit  des  Bécanes  ;  8c  quand 

elles  feront  à  demi-cuites ,  coupez-les 

•en  pièces ,  3c  mettez  les  dans  une  caile- 

role  avec  d.\  vin,  lelon  la  quantité  des 

Becaflès  que  vous  aurez.   Mettez-y  des 

trurTL'S  &  des  champignons  hachez,  lia 

leu  d'anchois  5c  de  capres,&:  faites  cuire 

e  tout    On  lie  la  (aulfe  avec  quelque 

bon  coulis  ;  on  drcilè  enluite  fes  Becau 

L    ij 
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5 ■&  on-ies  tient  chaudes  jusqu'el- 
les bouillent.  Auparavant  que  de  fer- 
i  ,  yoas  les  dégraderez  bien  ,  5c  vous 
vpreilèrez  un  jus  d'orange ,  &  fervirez 
chaudement. 

On  peut  auiïî  faire  une  Emrée  de  Be- 

en  lurtout  •  furquoi  voiez  l'article 

Pigeons  qu'on   accommode    ainh , 

lettre  P.  &  le  Pâte  chaud  de  Becalfe  & 

ludrix,  au  premier  article  des  Pâtez. 

Bécassines, 

les  Becàiïînes  fe  peuvent  fervir  en 
Ragoût  aufîi-bien  que  roues. Pour  cela , 
fendez-ies  en  teux  ,  &  n'ôtez  rien  d« 
dedans  :  pailez-ies  à  la  poêle  avec  lard 
fondu  •  aûaiionnez  de  fel,  poivre  bîanc  , 
une  ciboule  que  vous  retirerez  ,  &  un 
peu  de  jus  de  champignons  &  de  ci- 
tron ;  fervez  garni  de  tranches  de  citron. 

B  E  I   GNETS, 

Il  fe  fait  ces  Beignets  de  plufieurs  ma- 
nière-. Il  y  a  des  Beignets  de  pomme  , 
des  Beignets  au  1  Beignets  de 

blanc-manger  ,  &  des  Beiu  îen  à  /eau  ; 
cv  on  1er  &  les  autres  en  En- 

tremets. Voici  pour  les  Beignets  a  l'eau. 
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Entremets  de  Beignets  k  fétu. 

Prenez  une  cafterole,   &   v  mette? 

de  l'eau  te  on  pea  de  il  1,  avec  de  .'  - 
corce  Je  citron  verd  &  confie  ,  haché 
bien  menu.  Faites  bouillir  cela  fur  an 
fourneau  ;  £c  y  aiant  mis  deux  bo 
poignées  Je  farine  .::  an  peu  de  beui  -  , 
tournez  Je  a  force  de  bras  j  uaa'a  ce 
que  cela  fe  détache  de  la  cafterole.  A* 
lors  vous  le  cirerez  en  arrière  ;  &  y 
mettant  deux  jaunes  d'oeuf; ,  vb'u  j 
mêlerez  bien  cnfemble  ,  continuai::  d'y 
metere  deux  œufs  à  deux  œuf-  julqu'a 
dix  ou  douze,  que  votre  pàe  (bit  d.ii- 
catejl  faut  eniaite  fariner  fur  ion  tour, 
tremper  la  main  dans  L\  farine  &  .ri* 
rer  votre  pâte  par  morceaux  fur  ie  tour, 
Quand  elle  aura  repofé  ,  il  faut  la  rou- 
ler &  couper  par  petits  morceaux  ,  em- 
pêchant qu'ils  ne  s'attachent  l'un  a  l'au- 
tre: Se  quand  on  fera  prêt  a  fervir  ,  vous 
les  frirez  dans  du  bon  j"ainiou\;  &  les 
aéant  tirez ,  vous  jetterez  du  fucre  deiïus 
&  de  l'eau  de  fleur  d'orange ,  &  vous 
iervirez  promtement  pour  Hôrs-d'oBu- 
Wtts.  On  en  peut  aulîi  garnir  des  Tour- 
te i  de  crème. 
■ 

L    iij 
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Entremets  de  Beignets  nu  Hanct 


muntcr. 


Il  faut  avoir  du  Ris,  &  le  laver  en 
cinq  ou  fix  eaux  ,  &  le  faire  fecher  à 
l'air  du  feu,  mais  bien»   Vous  le  pilerez 
après  cela  dans  un  mortier  ,  éV  pafïèrez 
cette  farine  par  le  tambour ,  afin  qu  elle 
foit  bien  fine  :  il  en  Faut  une  bonne  de— 
mi-once,  félon  la  grandeur  de  vos  plats- 
Vcus  prendrez   une  caflerole ,  vous  y 
me  errez  cette  farine,  &  la  délaierez  bien 
avec  du  lait,  vous  y  ajouterez  après  une 
chopine  de  laitj&  mettant  le  tout  fur  le 
fourneau ,  vous  aurez  foin  de  remuer 
toujours.  On  y  met  aufîî  quelque  efïo- 
mac  de  Poularde  rôtie ,  haché  -y  ôc  vous 
formerez   vôtre  pâte  comme  ii  c'étoit 
pour  faire  un  Crème  pâniïiere.  Il  fout 
fariner  fur  fon  tour  ,  vuider  cette  pâte 
de{ïus5&  la  détendre  avec  vôtre  rouleau. 
Ou  peut   encore  y  mettre  un  peu  de 
fucre ,  d'écorce  de  citron  confit ,  Ôc  de 
citron  vert  râpé  en  cuifant.  Vôtre  pâte 
étant  refroidie  &  bien  étendue  fur  le 
tour,  il  faut  la  couper  par  petits  morr 
ceaux  comme  les  Beignets  a  l'eau  :  fa- 
rinez vôtre  main ,  &  les  rculez  propre^ 
ment  avec  j  &  faites-les  frire  dans  d£< 
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bon  faindoux  comme  les  autres.  Quar.d 
on  fera  prêt  afervir  (lierez  §ç  pou  i.  çz- 
les  de-meme,avèc  de  l'eau  de  fleur  d'o- 
range ;  &  s'ils  vous  fervent  de  plat  , 
garnirez  -  les  de  Beig  uecs  a  Teau  ,  ou 
autres. 

Beiwets  au  Uir. 

On  les  fait  de- même  que  les  Beignets 
à  l'eau  >  mais  il  n'y  faut  pas  tant  mettre 
de  farine,  afin  que  la  pâte  foit  un  peu 
pîus  délicate.  Si  elle  ne  jjfeft  pas  afîez  , 
vous  y  mettrez  quelques  jaunes  d'œufs 
davantage  dans  la  caiTerole.  Il  faut  en- 
fin" te  prendre  une  aiîierte ,  &  renverfer 
la  pâte  fur  le  c\  de  ladite  aiîiette  ,  bien 
étendue  ;  de  aiant  du  faindoux  bien 
chaud  &  une  cueillere  en  main ,  von? 
formerez  vos  Beignets  avec  le  bout 
que  vous  tremperez  de  tems  en  tems 
dans  le  faindoux,  afin  qu'ils  ne  s'atta^ 
client  pas  a  la  cueillere.  Vous  remue- 
rez toujours  la  poêle  doucement  :  & 
quand  vos  Beignets  feront  bien  colorez , 
vous  les  tirerez  &  fucrerez  tout  chaud, 
cV  les  poudrerez  d'eau  de  fleur  d'oran- 
ge ;  après  quoi  vous  les  fucrerez  encore 
un  peu.  On  en  peut  glacer  fi  l'on  veut 
avec  h  pèle  du  fen,  &  les  fèrvir  chau> 
Éwqatr 
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Antres  manières  de  Beigrtetx 

On .  fait  encore  des  Beignets  de  porn^ 
me ,  d'abricots  en  confiture  feche ,  de 
prunes,  de  cerifes  à  oreille, de  piftaches 
ïiflees  ,de  grofeilles  rouges  confites ,  de 
.  grains  de  grenade  ,  &  de  parmefan  ;  & 
aux  uns  il  faut  une  pâte  claire,  aux-  au- 
tres plus  forte.  Comme  c'eft  plus  une 
affaire  d'Officier  que  de  Cuiiînier  ,nous 
n'en  dirons  pas  davantage. 

Biche. 

Pour  /cavoir  la  manière  d'accommo- 
der la  Biche,  on  peut  confuîter  l'article 
du  Cerf,  étant  de  même  nature  ;  {mon 
qu'elle  e(t  plus  molle  &  plus  fade.  Il 
faut  donc  la  faire  tremper  dans  une  ma* 
rinade  de-même,  après  l'avoir  piquée 
de  menu  lard.  On  Tarrofe  en  lafaiiant 
rôtir  ;  &  étant  cuite,on  met  câpres  3c 
farine  frite  dans  ion  dégoût,avec  un  peu 
de  citron  verd  ,  ôc  on  la  fait  mitonner 
dans- fa  (auiïè. 

On  peut  aufïï,écant  piquée,marinée,& 
rotiéenvelopée  dans  du  papier,  y  faire 
une  lauife  douce ,  avec  vinaigre ,  poivre, 
fucre  3  cajielle  p  de  une  échalote  entière. 


Roial  &  Bourgeois     B.      129 
Voicz  pour  le  Civet  de  Biche ,  1er-; 
tre  C. 

Biscuits. 

Manière  de  faire  des  Blfcuits 
de  Savoie. 

Il  y  a  de  plufleurs  fortes  de  BifcuitS 
aflèz  commun  :  voici  pour  ceux  qu'on" 
appelle  Bifcuits  de  Savoie.  Prenez  crois 
ou  quatre  oeufs  bien  frais,plus  ou  moins  j 
Clivant  la  quantité  que  vous  voulez  faire 
de  Bifcuits.  Vous  prendtéz  une  balance  3- 
ôc  mettrez  vos  œufs  dans  un  des  cotez  , 
&  de  l'autre  de  la  farine  cuite  dans  le 
four  :  vous  haiiilèrez  la  balance  pouf 
rendre  le  poids  égal  de  part  &  d'autre  ; 
&  Ci  vous  y  avez  mis  quatre  œufs ,  par 
exemple ,  vous  en  tirerez  un  Se  lailïèrez" 
les  trois  autres  :  vous  peferez  du  fucre 
fin  en  poudre  à  la  peianteur  des  œufs  ; 
de  vous  ôterez  les  quatre  blancs  pour 
en  former  de  la  neige  la  plus  forte  qui 
fe  puille.  Il  y  faut  hacher  de  l'écorce 
de  citron  verte  qui  foit  réduite  comme 
eu  poudre,  &  y  mettre  la  farine  qui 
vient  d'être  pefée.  Vous  battrez  un  peu, 
&  v  mettrez  eniùite  le  fucre  ;  de  après 
l'avoir  encore  un  peu  battu ,  vous  y 
Coûterez  les  jaunes  d'œufs  ?  &  fciiette-v 
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rez  le  tout  enfemble  quelque- tems.    & 
faut  enfui  te  former  vos  Bifcuits  fur  du 
papier ,  en  rond  ou  en  long,  félonies 
manières  que  l'on  voudra,  de  vous  les 
glacerez  proprement  avec  du  fucre  en 
poudre,  On  les  fait  cuire  au  four  ,  pre- 
nant garde  qu'il  ne  foit  pas  trop  chaude 
&  auflî-tôt  qu'ils  font  cuits,  vous  les 
décachez  du   papier  avec    un  couteau 
bien  mince,   On  les  fert  au  fruit,  ou' 
|>our  garnir  quelque  Tourte. 

jfutre  forte  de  Blfcnltti 

fîl  faut  prendre  trois  ou  quatfe 
ctufs ,  félon  la  quantité  que  vous  vou- 
fe-  faire  de  Bifcuits-,  &  les  battre  tarrr 
fbit  peu.  On  y  met  enfui  te  quatre  ou~ 
cinq  bonnes  pincées  de  fucre  râpé  ,  Se 
d'écorce  de  citron,  le  tout  mêlé  enfem- 
ble ,  avec  quatre  ou  cinq  cueillerées  de 
farine  cuite  dans  le  four.  Il  faut  verfèr 
dé  cette  compofition  fur  du  papier  que; 
vous  aurez  poudré  de  fucre  grofïiere- 
ment  5  &  Taiant  poudré  de  fucre  par- 
defïus,  vous  le  mettrez  dans  le  four 
pour  le  faire  fecher.L'aiant  retiré  ,  vous 
couperez  vos  Bifcuits  tout  d'un  tems 
avec  le  papref  par-deiîous,felon  la  gran- 
deur &  la  forme  cjuç  vous  k§  voulez  1  Çff 
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avec  fin  canif,vous  ôterez  le  papier  dou- 
cement de  peur  de  rien  rompre  ;  ce  qui 
fe  bit  facilement,  parce  qu'ils  doivent 
être  bien  fècs.  On  les  fert  comme  les 
premiers ,  ou  pour  le  Fruit ,  ou  pour 
garnir  quelque  Tourte. 

Il  y  a  de  plufieurs  autres  fortes  de  Ei/1 
cuits  '}  mais  outre  qu'ils  ne  diffèrent 
prefque  que  de  nom,  c'eft  une  affaire 
d'Officier  :  Ainfî  nous  renvoions  le  Glu 
rieux  à  l'Inltruction  donnée  au  Public" 
pour  ces  perfonnes. 

B  1  S  QJl  e  s. 

On  fert  des  Bifques  de  Cailles,  Cha- 
pons Se  Poulardes  ,  &  plus  communé- 
ment de  Pigeons.  Nous  allons  première- 
ment marquer  la  manière  de  celles-ci. 

Pour  faire  une  Bifqne  de  figeons. 

Il  faut  prendre  les  Pigeons  les  plus 
frais  tuez  ,  les  échauder,  blanchir  &  é- 
plucher  ;  les  faire  cuire  dans  de  bon 
boUillon  clair  ,  avec  plufieurs  bardes  de- 
lard,  un  oignon  piqué  de  clous  de  giro- 
fle ,  deux  tranches  de  citron  ,  le  tout 
bien  écume.  On  ne  les  mettra  au  feu 
qu'une  heure  auparavant,  cpç  de  fçrvir  2 
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félon  la  groffeur  de  vos  Pigeons  ;  Sfc  é- 
tant  cuits,  vous  les  tirerez  en  arrière. 
Pour  faire  le  ràgoûc,  il  faux  de-  ri5-de- 
Veau  bien  blanchis,coupez  en  deux,  dès 
champignons  coupez  par  petits  mor- 
ceaux,des  truffles  par  tranches,  des  cus- 
dartichaux  coupez  en  quatre  ,  &  un 
entier  pour  mettre  au  milieu  de  vôtre 
Potage.  Vous  pafléz  proprement  ce  ra- 
gcût  avec  un  peu  de  lard  &  de  Ruine 
£c -un  oignon  piqué  ,  &  n'attendez  pas 
qui!  rouffiflè.  Quand  il  eft  ainfi  pa^ç 
on  y  met  un  peu  de  bon  bon' Ion  ,  ÔC 
vous  îe  lai  liez  cuiie  avec  une  tranche  de 
citron.  Voua  ferez  cuire  à  par:  dans 
une  petite  œafrnite , des  çrêccs  bieû'é- 
chaucées  &  bien  épluchées  ,  avec  des 
bardes  de  lard  ,  de  la  graille  de  Veau 
de  du  bouillon  clair  ,  une  tranche  de  ciî- 
tron  ,  un  oignon  piqué  de  trois  clous  de 
girofle  ;  fur  tout,  que  le  tout  ioit  bien 
blanchi  :  pafléz  pour  cela  un  peu  de  mie 
de  pain  dans  Pétamine,  avec  de  bon 
bouillon,  il  n'en  fout  que  deux  cueille- 
rées  Vos  Pigeons,  vos  crêtes  &  votre 
ragoût  étant  prêts  ,  vous  faites  vos  lou- 
pes de  la  croûte  de  pain  de  Porage  ré- 
criée au  feu.  On  fait  mitonner  Con  Po- 
tage avec  de  bon  bouillon  :  on  dreilè 
Jes  Pigeons  deflùs,&le  cu-d'amena^ 
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an  milieu  :  le  ragoût  dans  l'entre- deux 
des  Pigeons,  les  crêtes  fur  l'eftomach  -. 
le  tout  bien  dégnuife  ,  achevez  de  met- 
tre tout  le  ragoût  dellus.  Il  faut  avoir 
en  mêrne-t?ms,un  morceau  de  Boeuf  >tl 
Veau  rôti  à  la  broche  ,  a  demi  cuit  :  on 
leconpe  dans  une  ca(Terole,ou  un  plat- 
cV  à  force  de  main  0:1  le  prelfe ,  pour  en 
l        r  mi  le  jus.  On  ne  le  mettra  pas  au 
f.  u  ,  afin  qu'il  devienne  blanc  :  8c  quand 
vôtre  |  otage  fera  drefle  ,  vous  l'arrofe- 
rez  de  ce  ;us,  afin  qu'il  foitbien  marbré; 
vous  le  garnirez  avec  du  citron,  &  vous 
en  exprimerez  une  moitié  par-deflus^ÔÊ 
fervirez  chaudement, 

Biffes  de  Cailla  ,  &  Autres, 

Vous  troulfez  vos  Cailles  bien  pro- 
prementjComme  des  Poulets;  &  vous  les 
palîez  au  roux  ;  qu'elles    foient  d'une 
belle  couleur.  Vous  les  empotez  dans  un 
petit  pot ,  avec  de  bon  boiiill 
des  de  lard,  un  bouquet,  clous  de  giro- 
fle ,  &:  autre  aûaiiôrmement ,  avec  un 
morceau  de  tranche  de  Bœuf  battu ,  un 
autre  de  maigre  de  lard  ,  &  du  c 
verd  ;  &:  vous  le:  faites  cuire  a  petit  feu. 
Vous  garnirez  vôtre  Biique  comme  Fa*. 
tre  ,  de  ris-de-Veau  ,  cus-d'amehaux  y 
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champignons  ,  truffles  ,  fricandeaux,; 
crêtes ,  dont  vous  ferez  un  cordon  au- 
tour avec  les  plus  belles  ;  ôc  marbrerez 
vôtre  Potage,d'un  coulis  de  Veau  &  jus 
.de  citron  en  iervanr. 

Les  Biiques  de  Chapons  &  Poulardes, 
défont  de  la  même  manière  que  les  pré- 
cédentes $  auiïi-bienque  celles  de  petits 
Poulets  de  grain. 

Pour  la  Bifcfuei.6  Poijfon? ,  hachez  des 
champignons  bien  menus  ,&  les  mettez 
fiir  les  croûtes  ,  que  vous  ferez  mitton- 
ner  avec  bon  bouillon  de  Poiiîon.  Vous 
ferez  le  ragoût  de  laites  de  Carpes,  foies 
de  Brochet ,  queues  &  pattes  d'Ecrevi- 
ces ,  &  jus  de  citron  ;  garni  de  même. 

BLANCilANfiîR, 

On  fert  du  Blanc- manger  dans  l'En- 
tremets ,  ou  pour  plat,  ou  pour  hors- 
d'oeuvres.  Pour  le  faire,  prenez  des 
pieds  de  Veau,  ôc  une  Poule  qui  ne  foie 
pas  tout-à^fait  grailè.  Il  faut  faire  cui- 
re tout  cela  fans  fel ,  &  le  palier  quand 
il  eft  bien  cuit ,  prenant  garde  qu'il  ne 
foit  ni  trop  fore,  ni  trop  délicat.  Si 
vous  avez  trop  de  gelée,  ôtez-en  :  en- 
fuite  mettez-y  du  fucre ,  de  la  canelle , 
&  deTécorce  de  citron  ;  &  faites  boiiil- 
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[ir  le  tout  un  peu  de  tems,  dans  une  caf. 
ferole  fur  le  feu  ,  après  l'avoir  bien  dé- 
graiffe.  Il  faut  avoir  des  amandes  dou- 
ces ,  &c  Ci  l'on  veut,  on  peut  y  en  mettre 
fept  ou  huitd'ameres,  fîûvant  la  quan- 
tité de  vôtre  Blanc-manger  :  on  les  pile 
bien,  en  les  arrofantdelait,  afin  qu'el- 
les ne  viennent  pas  en  huile.Vous  paife^ 
vôtre  Blanc-manger  ,  qui  ne  foit  pas 
trop  chaud  ,  avec  vos  amandes ,  deux 
ou  trois  fois  j  après  vous  relavez  bien 
les  étamines ,  èc  les  repalïez  encore  une 
fois ,  afin  qu'il  foit  bien  blanc.  Apres 
l'avoir  mis  dans  un  plat,  vous  le  glacez 
proprement ,  &  patfez  par-dcflùs  deux 
feuilles  de  papier  blanc ,  pour  en  ôter  la 

fraiiïè.  On  y  met  une  goûte  d'eau  de 
eur  d'orange  j  &  quand  il  iera  bien 
gelé,  vous  le  fervirez  froidement ,  le 
garnifTant  de  citron. 

Pour  faire  le  Blanc-manger  de  diver- 
fes  couleurs ,  voiez  ce  quiïeradit  poux 
h  Gelée, 

Blénc-vwnger  de  corne  de  Cerf, 

Prenez  environ  une  livre  de  corne  de 
Cerf  râpée,  fc-lon  la  quantité  que  vous 
-en  voulez  faire,  &  faites-la  cuire  rai- 
fia\ûablement  p  eu  forte  qu'en  ùtanj: 
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avec  les  doigts ,  vous  trouviez  que  Feati 
en  loi:  devenue  comme  gluante,  cela  é- 
tant  un  ligne  qu'elle  eit  affez  cuite. 
Palîez  cette  ge!ée  par  une  étamine 
bien  .£be ,  &  pilez  des  amandes ,  les 
hume&ant  avec  du  lait ,  &  un  peu  de 
crème.  Vous  palferez  vôtre  gelée  avec 
ces  amandes  ,  trois  ou  quatre  fois ,  afin 
qu'il  foit  bien  blanc  ;  &  vous  y  met- 
trez uae  goûte  d'eau  de  fleur  d'oran- 
ge 

Si  c'eft  pour  des  jours   de  jeûne  en 

Carême  ,  pour  le  loir  ,  il  faut  pafTer  le 
Plane-manger  à  force  d'amandes  pilées, 
•v  prenant  un  peu  de  jus  de  citron  ;  Se 
n'y  mettre  point  de  lait  :  vous  lervez 
iCjuand  il  eft  bien  pris  en  glace. 

Boeuf. 

.Comme  le  Bœuf  eft  une  chofe  auiTî 
Commune  que  necefïaire  dans  le  Repas, 
ï\  a  falu  imaginer  diveries  manières  de 
Taccommcder  ,  qui  pullent  lui  donner 
de  la  deïicateflè ,  Se  faire  honneur  fur 
les  meilleures  Tables.  On  a  déjà  vu  ce 
,qui  regarde  l'Aie  au  ,  page  ?f.  Wmci 
nour  d'autres  pièces,, 


'Croffè 
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Gi'ojf;  Entre? ,   d'une   Culote 
de  Bœuf. 

Vous  prenez  une  Culote  de  Bœuf, 
aufli  grande  ou  petite  que  vous  voulez; 
vous  la  lardez  de  jambon  &  de  lard  , 
bien  aflaifonnc  de  poivre  ,  iel,  corian- 
dre ,  candie,  girofle  6c  mufeade  battus, 
perfil ,  oignon ,  rocamboîc ,  le  tout  bien 
mêlé  entemble  :  vous  en  ferez  entrer 
autant  que  vous  pourrez  dans  vôtre 
lard  ,  Ôc  la  larderez  deifus  ce  dc;Io"  , 
Vous  l'alïaifortnerez  encore  de  tous  vos 
ingrediens ,  ôc  la  mettrez  dans  une  caf- 
ferole  ,  pour  la  faire  un  peu  mariner  , 
avec  oignons ,  perfil ,  rocarnbole>baiilic, 
thim,  ver) us ,  tranches  de  citron  ,  &  un 
peu  de  bouillon.  11  faut  l'y  laitier  deux 
heures ,  &  la  faire  cuire  dés  le  loir  pour 
le  lendemain.  Vous  la  mettez  dans 
»ne  fèrviette  avec  d'js  bardes  de  lard  , 
&  vous  ferrez  bien  la  fèrviette  ,  afin 
qu'il  n'y  entre  point  de  graine.  Vous 
choififfoz  une  marmite  proportionnée. 
Vous  mettez  une  afliette  d'à  :géiit  a-j 
-fond  ;  de  peur  que  ta  lervie:te  ne  bru  e, 
ou  la  viande  :  &  pour  aflajfonnemenï  , 
vous  y  mettez  de  la  panne  de  Porc  ,  o.\ 
grai'ïè  de  Bœuf  bien  fraîche  ,  environ 

trois  livres .  fuivant  eue  votte  Pièce  de 
■'  j.  k. 

£  M 
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B  œuf  eft  gro(Te,  Vous  y  ajoutez  du  véfS4 
jus  ,  du  vin  blanc,  gigcmbre  ,  caneile,, 
poivre  long  ,  tranches  de  citron  ,  muf- 
cade ,  oignon ,  perfîl ,  laurier ,  du  fei  ce 
qu'il  en  faut ,  du  bafilic  entier ,  de  la  co- 
riandre entière , du  fenouil  Se  de  lanis. 
Tout  cela  étant  dans  vôtre  marmite  ,. 
vous  la  couvrez,  &  laiflèz  bien  confom- 
mer  vôtre  pièce  de  Bœuf  en  cuifànt  tout: 
doucement.  Quand  elle  eft  cuite ,  vous  - 
la  laiiïèz  refroidir  dans  fa  graûTe  :  vous  - 
faites  un  grand  godiveau  ,  que  vous 
mettrez  dans   le  plat  où  vous  voulez 
fèrvir  vôtre  pièce  de  Boeuf  ;  vous  la  cou- 
vrez du  même  godiveau,  &  la  mettez  : 
au  four  une-heure  de  tems.  Pour  la  fer-- 
Tir  ,  il  faut  avoit  un  coulis  de  Boeuf, . 
bien  fait  &  de  bon  goût  ;  foire  un  rond  • 
au  deiFus  du  godiveau  >  faire  entrer  de- 
dans  votre  coulis,  qu'il  pénètre  bien- 
par- tout ,  de  un  jus  de  citron  par-deiTus. 
Ce  mêir.e: Boeuf  fe  peut  fèrvir  en  tran- 
ches bien  minces,  étant  froid,  en  qua- 
lité .de  Bœuf  à  la  Roiale. . 

ILntris  d'une  pièce  de  Bœuf, 

Vous  prenez  un  derrière  de  Culôte,  • 
que  vous  piquez  de  gros  lard  •  ôc  l'aianc 
mis  dans  une. marrai  te,  avec  deux  livrer' 
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ie  fàindoux  ,  de  bonnes  bardes  de  l.ird, 
&  l'alîaifonnement  neceilaire,  vous  le 
faites  cuire  a  la  braife  rout  doucement, 
pendant  environ  douze  heures  :  Faites 
en  forte  qu'elle  n'ait  point  d'air  en  cui- 
fànt ,  &  qu'elle  Toit  de  bon  Tel.  Sur  la 
fin  vous  y  pouvez  mettre  un  peu  d'eau- 
de-vie  ,  &  garnir  de  marinade. 

Autre  Entrée  de  pièce  de  Eœuf. 

On  peut  fervir  une  Culcte  de  Boeuf 
à  demi  (aie  ,  qu'il  faut  empoter  propre- 
ment dans  une  marmite  ,  avec  toute 
forte  de  fines  épiceries ,  &  oignons. 
Vous  remplirez  la  marmite  d'eau  ;  vous 
la  ferez  cuire ,  &  l'ccumerez  bien.  On 
y  met  de  bons  jus  de  viandes  que  Ton  a 
tirez,  pour  la  bien  nourrir.  Etant  cuite, 
m  la  dreiîant  dans  fon  plat ,  vous  dé- 
graiifez  un  peu  par-demis ,  &  vous  y 
mettez  un  hachis  de  Jambon  ,  garni  de 
marinade  de  Veau  frit  piqué  ,  &  de 
concombres  farcis ,  comme  on  en  trou- 
vera ci-aprés  la  manière  ;  ou  bien  de 
cus-d'Artichaux  coupez  en  deux  ,  avec 
des  Ris-de-Veau  5  le  tout  frit,  &  treav 
gé  comme  les  concombres» 


M 
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Entrée  de  tranche  de  Bœuf  roulée. 


Il  faut  couper  de  bonnes  tranches  de 
Kceuf ,  &  les  bien  applattir  fur  la  table 
avec  le  couperet.  On  prend  ,  par  exem- 
ple ,  trois  ou  quatre  tranches  .félon la 
grandeur  de  votre  plat.  Vous  faites  une 
farce  de  chair  de  Chapon,  d'un  morceau 
de  cuiile  de  Veau  ,  du  lard ,  &  de  la 
graille  blanchie,  du  jambon  cuit,  du 
perfil  &  de  la  ciboule  ,  quelques  ris-de- 
Veau  ,  des  truffles  ôc  des  champignons; 
le  tout  haché ,  bien  aflaifonné  de  fines 
épices  de  de  fines  herbes.  On  y  met  en* 
ccre  trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs  ,  Se 
un  peu  de  crème  de  lait-,  de  après  que 
votre  farce  eft  bien  hachée  ,  vous  la 
mettez  fiù  les  tranches  de  Bœuf,  que 
vous  roulez  proprement,  en  forte  qu'el- 
le b  l'oienc  bien  fermes ,  3c  d'une  beiid 
groileur.  Vous  les  faites  cuire  dans  là 
bi-aïfe,  Ôc  aflèz  long-tems  5  &  quand 
elles  font"  ctrites  ,  vous  les  triez  ,  vous 
.tez.ia  grailTe,  vous  les  coupez  en 
;  C>:  les  drclîez  dans  air  plat  du 
eèté  c  belles  ont  été  coupées  ,  qui  eitr 
ledeiius,  Etant  rangées,  vous  y  pouvez 
:  _;:re  quelque  ragoût^  ou  du  coulis  5  <5c  . 
rkû  auxxtjû  l'on  veut.:. 
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Cette  farce  ici  peut  fervir  pour  plu* 
fleurs  fortes  «de  Volailles  ,  lorique  dans 
lés  grands  Repas  on  en  a  beaucoup  à 
farcir.  Elle  fervira  auilî  pour  le  Veau 
à  l'Efcalope ,  Fricandeaux  farcis ,  &  au- 
tres chofes.  Il  iè  kit  de  (emblables  En- 
crées,  ou  H^rs -d'oeuvres  ,  avec  c.s 
tranches  de  Veau  3  accommodées  de  la 
même  manière. 

'Entrée  de-  Filet  de  Bœuf a  a Concombre 

Prenez  un  Filet  de  Bccuf  bien  tendre^ 
faites-le  rôtir,bardé  de  larci,&:  envelopé 
dans  du  papier  ;  qu'il  ne  foit  pas  trop 
cuit.  Après ,  coupez-le  par  petites  tran- 
ches bien  minces ,  Scies  mettez  dans  un 
plat.  Il  faut  couper  des  Concombres 
par  tranches,  félon  la  quantité  de  vos 
Filets  ;  il  faut  qu'ils  (oient  marinez  :  en- 
fui te  preflèz-les ,  &  aiez  du  lard  dans 
une  calleroîe  pour  les  v  bien  paifer  far 
le  fourneau.  Egoûtez  en  fui  ce  tout  le  larij 
&  mettez- v  un  brin  de  farine  >  &le  pad 
fez  encore  un  peu  :  après, mouillez  avec 
de  bon  jus ,  félon  la  quantité  de  vos  Fi- 
lets. Etan;  cuir, ,  il  y  faut  mettre  de 
bonne  haiion  :  une  cueilierée  d'eilence 
de  jambon  v  feroit  merveilles.  Vous  y 
mettez  -un  fiiet  de  verjus ,  c-vï  de  tvinay 
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gre  •  &  vous  ne  laiffez  pas  bouillir  vd£ 
Filets  davantage  ,  parce  qu'ils  durci- 
rôient.  On  les  fert  chaudement ,  gar- 
nis de  pain  frit ,  maiinades ,  ou  riilo*- 
Jes. 

*  II  iè  peut  faire  de  toute  autre  forte  dg 
FHets  au  Concombre  de  cette  manière*  • 

Autre  Entrée  de  Filets  de  Boeuf. 

On  fait  une  autre  Entrée  dé  Filets  dé 
Bœuf  piquez,  &  marinez  avec  du  vinai- 
gre ,  ici  ,  poivre  ,  clou ,  thim  ,  oignons  , 
que  vous  mettez  cuire  doucement  a  Ja 
broche  ;  &  étant  cuits ,  vous  les  mettez 
dans  de  bon  jus  ,  avec  truffies ,  3c  gar^ 
nifFez  de  Poulets  ou  Pigeons  marinez^ 
l^u  de  fricandeaux. 

Lar?£Hts  de  Bœuf  a  la  braife, 

îl  faut  avoir  des  Langues  de  Bœuf,  en' 
£ter  la  gorge,  &  les  mettre  fur  la  brai- 
fe,  pour  en  pouvoir  ôter  la  peau  le  plus 
proprement  qu'il  fè  pourra.  Vous  les 
lardez  a  gros  lardons ,  Se  avec  du  janu- 
bon  crud  ;  le  tou:  bien  ailaifonné-  Pre-- 
nez  enfuite  une  marmite,  une  quantité 
de  bardes  de  lard  au  fond  ,  6c  des  tran- 
ches de  Bœuf  battu  ;  Se  empotez  vo§ 


Eangues  dans  la  même  marmite  ,  avec 
fies  tranches  d'oignons ,  Se  toute  fbrte 
de  fines  herbes  Se  épices ,  les  alïàifon- 
nant  auiïï  de  poivre  Se  de  Tel.  Vous  les 
couvrirez  enfuite  de  tranches  de  Bœuf 
8c  bardes  de  lard  ,  comme  vous  en  avez 
mis  deilbus  ,  en  forte  qu'elles  foienc 
bien  envelopces  de  tous  cotez  }&  vous 
les  mettrez  a  la  braife/eu  deiîus  Se  def- 
fous.  Il  faut  qu'elles  y  cuifent  des  huit 
à  dix  heures ,  afin  d'être  bien  cuites  ; 
après  quoi  vous  aurez  un  bon  coulis  de 
champignons,ou  autre  bon  ragoût,  avec 
toute  forte  de  garnitures  de- champi- 
gnons ,  truffles  ôc  ris-de-Veau.  Aiant 
tiré  vos  Langues ,  vous  les  égoûtez  Se 
dégrailfez  bien ,  Se  vous  les  dre(Tez  dans  - 
un  plat ,  Se  votre  ragoût  par-deflus.  On 
peut  preflèr  un  jus  de  citron  dans  le  cou*, 
lis  j  &  fi  l'on  veut  garnir  le  plat  ;  il  faut 
couper  une  des  Langues  par  tranches,ou 
bien  le  garnir  avec  des  fricandeaux,  le  J 
tout  fervi  chaudement.  Vous  en  pou- 
vez faire  de  même  pour  les  Langues 
de  Veau  :  Se  auffi  ,  fi  on  veut  les  far- 
cir fans  les  larder  ,  on  y  fait  le  même 
ragoût  ;  Se  on  fèrt  toujours  chmrtfj 
ment,. 
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Langues  de  Bœuf  parfumée f.  ■■ 

On  les  {aie  de  la  mê:ne  maniere'que 
les  Langues  de  Cochon  fourrées ,  que 
l'on  trouvera  ci-aprés ,  hormis  qu'il  ne 
les  fout  pas  échauder.  On  les  laiife  feu- 
lement bien  tremper  dans  de  l'eau  ,  ori 
xoupe  le  gros  bout ,  &  après  les  avoir 
bien  efïuiées  on  les  laie.  Il  les  faut  laii- 
fer  trois  ou  quatre  jours  de  plus  dans 
la  faumûre  :  les  aiant  tirez,  fi  vous  avez 
quelque  petit  Salé  â  faire ,  cette  faumûre 
vous  fervira  pour  cela ,  {bit  que  ce  foit 
Sanglier ,  Fan ,  ou  Cochon  ;  &  dans  cinq 
ou  nx  jours ,  vous  pourrez  faire  cuire 
de  ce  petit  Salé  ,  <5c  le  fervir  pour  hors- 
d'ceuvres  en  Entrée,  avec  une  bonne 
purée  de  lus.  A  l'égard  de  vos  Langues 
de  Boeuf ,  il  les  faut  attacher  par  le  petit 
bout ,  &  les  bien  ranger  dans  la  che- 
minée ;  afin  que  la  fumée  les  domine^ 
jufqu'a  ce  qu'elles  foient  feches.  Elles 
ie  conferveront  autant  que  l'on  vou- 
dra ;  &  on  les  fera  cuire  de  même  que 
les  Langues  fourrées. 

uintre  Entrée  de  Langues  de  Bœnf, 

Prenez  des  Langues,&  faites-les  cuire 

daa? 


3aflS  de  bonne  eui ,  avec  un  peu  d^  Tel 
&  an  bouquet  de  fines  herbes,  h  it 
cuites  ,  coupez-en  le  bon:  du  coté  de  la 
gorce  ;  ôtez-en  la  peau ,  &  les  piquez 
avec  du  lard  un  peu  long. Il  faux  que  les 
L  gués  ne  foient  pas  trop  cuites.  On 
les  fa*r  enfuite  rêtir  ;&  étant  fi  .ies  de 
cuire  ei  1er  vaut  vous  y  faites  un  bon 
rag  ut  (èlon  la  faifbn,  ou  du  coulis,  ou 
une  bonne  faillie  ramolade.  Il  s'en, 
fut  de  même  pour  les  Langues  de  Veau, 
auffi-bien  que  de  cette  autre  forte, 

four  une  autre  Entrée  de  Langue* 
4e  Boeufs 

Faites-les  cuire  de-même  que  ci-deC- 
iùs  pour  en  ôter  la  peau  j  &  les  aianc 
lardées  de  gros  lardons  au-travers  de  la 
Langue  ,  mettez- les  à  la  braife  pour  les 
faire  cuire.  En  les  dreifant  dans  le  plat 
fendez- les  tout  du  long,  afin  que  le  lard 
paroiffe  proprement;  6v  faites-y  un  ra- 
goût de  truffles  par-demis  ,  ou  du  cou- 
las .  le  tout  bien  dégraifle  Ôc  feryi  ch.iu. 
dément. 

je  litres  fervsces  de  Bœuf. 

Vous  pouvez  fervir  du  petit  BœuF 
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pour  Hors-d'œuvres  ,  qui  ait  une  pe-J 
tice  pointe  de  fel  ,  &  garnir  de  perfil; 
ôc  Ci  c'eft  une  moienne  Entrée,  vous  la 
garnirez  de  ce  que  vous  voulez. 

On  en  fcrc  auflî  au  jus ,  coupé  fort 
-mince,  avec  une  échalote  ,  ou  rocarrbo- 
ie  ,  &  perfil  haché  fort  menu ,  &  bon 
jus. 

On  peut  encore  faire  cuire  une  pièce 
de  Bœuf  de  poitrine  dans  la  marmite , 
ôc  quand  elle  fera  a  demi  cuite  ,  la  lar- 
der de  gros  lard  alïàifonné  de  fel ,  poi- 
vrerions pilez  &  mufeade  ,  &  achever 
de  la  faire  cuire  dans  une  terrine  ,  avec 
bardes  de  lard  au  fond  ,  fel ,  poivre ,  un 
bouquet,  un  peu  de  vin  blanc ,  citron 
verd ,  laurier  &  bouillon.  Quand  elle 
fera  cuite,mettez-y  un  ragoût  de  cham- 
pignons ,  huîtres ,  câpres  &  olives  déf- 
oltées,le  tout  bien  lié  ;  &  jus  de  citroa 
en  fervant,  garni  de  tranches. 

.Pour  la  V'tnAigmte^tznzT.  une  tran- 
che de  Bœuf,  battez-la  bien  ,  lardez-la 
de  eros  lardj6c  la  faites  cuire  avec  eau  8c 
un  verre  de  vin  blanc,auaifonnée  de  fel, 
poivre,  clous  ,  laurier  ,  Se  un  bouquet  : 
il  faut  qu'elle  foit  de  haut  goût.  Laiilèz 
bien  coftfcmmer  le  bouillon  ;  &  étant 
refroidi  avec  la  cranche  dans  le  même 
pot  a  vous  la  lervirez  avec  tranches  dç 
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'fcjtTon,  &  un  filcc  de  vinaigre. 

La  tranche  de  Bœuf  fè  mec  aufîî  en 
Pâté.  Voiez  pour  cela  celui  de  rouelle 
de  Veau, lettre  P.  ôv  pratiquez  lamême 
chofe,hors  que  le  Pâté  de  Bceuf  doit 
cuire  plus  long-.tcms  :  il  ne  faut  pas  fur 
tout,  oublier  de  le  percer  en  cuifant ,  Se 
de  le  boucher  étant  cuit. 

Le  Bœuf  k  la  mode  veut  être  bien  bat- 
•  tu ,  lardé  de  gros  lard  ;  Se  h*  l'on  veut  , 
pafle  à  la  pocle  avant  que  de  le  mettre 
cuire,  avec  ÇA  ,  poivre,  laurier  ,  citron 
verd  ,  demi-douzaine  de  champignons  , 
un  verre  de  vin  blanc ,  &  deux  verre* 
d'eau.  On  peut  aufli  le  faire  cuire  dans 
fon  jus  feul,  à  petit  feu,  bien  bouché  - 
Se  étant  cuit  ,  palier  farine  à  la  poêle 
avec  lard  fondu  que  vous  mettrez  de-* 
dans ,  &:  jus  de  citron. 

On  (ert  encore  du  palais  de  Bœuf  en' 
mine-droit ,  ou  menus-droits  ;  fur  quoi 
?oiez  lettre  M. 

Boucons. 

Pour  faire  des  Boucons ,  prenez  delà 
rouelle  de  Veau  en  petites  tranches  qui 
ibient  un  peu  longues  &  minces.  Ap- 
platiilez-les  iur  la  tableriez  de  gros 
lardons  de  lard  ,  Se  autant  de  jambop 
v  N   ij 
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civà  ,  &  rangez-les  en  travers  iurvo> 
trar.ches ,  y  mettant  un  lardon  de  lard 
&  un  de  jambon: poudrez- les  d'un  peu 
de  perfil  6c  de  ciboule,&  allai  fonnez- les 
de  fines  épiceries  &  de  fines  herhes.Vos 
tranches  étant  pleines  de  ces  lardons , 
vous  les  roulerez  proprement  comme 
fi  cétcient  des  Filets  mignons .  &  les 
mettrez  à  la  braife.  Etant  cuites,  il  faut 
égouter  la  graille  ,  avoir  un  bon  coulis 
&  ragoût  de  champignons ,  trurfles  Se 
autres  garnitures, &  fervir  chaudement, 

JBoudins, 

11  y  a  du  Boudin  blanc  Sz  du  Boudin 
6oir,  &  tous  deux  fe  fervent  pour  En- 
trées. Le  premier  eft  le  plu?  délicat  y 
on  le  fait  de  la  manière  qui  fuie 

$çur  faire  du  Boudin  bUnc, 

Il  faut  prendre  un  Dindon  rôti ,  Se  il 
l'on  en  vtut  faire  beaucoup  ,  aiez  aufïî 
un  Chapon  ;  prenez  les  deux  eftomacs  , 
&  hachez-les  proprement.  Coupez  en- 
fûke  de  la  panne  de  cochon  fort  mincp, 
&  mettez  le  tout  dans  une  caflerole , 
avec  un  peu  d'oignon  haché  que  vous  y 
aurez  auparavant  fait  frire  >  &  un  peu 


êc  fines  herbes ,  hors  du  pcrlil  ;  a(ur- 
fonncz-Je  des  épiceries  ordinaires ,  & 

mettez- y  du  laïc  iuivant  que  vous  le 
:qz  à  propos.  Faites  bouillir  tout 
cela  ensemble  ,&  après  tirez  vôtre  cail 
ferole  en  arrière,  &  ajoûtez-y  deux  eu 
trois  blancs  d'eeuf  fouettez.  Il  fauc 
prendre  garde  t]ue  vôtre  force  ne  loir 
pis  trop  liquide  :  enfuite  ,  avec  les 
boiaux  que  vous  aurez  préparez  ,  vous 
formerez  vôtre  Boudiu>ô\:  à  meure  que 
vous  les  remplirez,  vous  piquerez  tant 
foie  peu  pour  en  faire  ibrtir  le  venr.Ybm 
les  ferez  blanchir  dans  un  peu  deau,  un 
peu  de  lait ,  &  quelques  tranches  d  oi- 
gnon;&  les  aiant  tirez  fur  une  lèrviettt 
propre, yous  les  laiiîerez  réfroidir.Pour 
les  (èrvir  il  les  faut  griller  fur  du  papier 
avec  un  feu  médiocre,  de  peur  qu'il* 
ne  crèvent  j  y  mettre  un  peu  de  fain- 
doux  eu  autre  graille  f  &  fervir  efrata- 
dement, 

Pour  faire  du  Bottdin  noir. 

Aiez  du  fang  de  Cochon  dans  une 
caîTerole,  que  le  fang  ne  (bit  pas  pris; 
mettez-y  un  peu  de  lait ,  une  cueille- 
rée  de  bon  bouillon  gras  pour  le  rendre 
plus  délicac,  ôc  coupez  de  h  panne 
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de  Cochon  par  petits  lardons  pour  mit 
1er  ,  avec  da  perfil  &  de  la  ciboule  ha- 
chez ,  &  tout»,  forte  de  fines  herbes  , 
que  vous  ferez- frire  avec  de  la  panne* 
Etant  frit ,  vous  verfèrez  le  tout  dans  la 
même  caiTerole ,  &  l'aflâifonnerez  de 
fines  épi  ces.  Il  Çaut  enfuite  avoir  une 
parante  ou  chaud eron  fur  le  feu  avec 
de  l'eau  qui  bouille ,  &  y  pofèr  la  cafl 
ièrole  où  eft  vôtre  iâng,  afin  qu'il  Ce 
tienne  chaudement.  Vous  remuerez  ce- 
pendant continuellement  .  afin  qu'il  ne 
s'attache  pas  au  fond  -y  &  quand  vous 
croire*  que  tout  aura  pris  goût,  vous 
formerez  vos  Boudins  de  la  groflèur  8c 
longueur  que  vous  voulez  :  vous  les  fe*- 
xez  blanchir  à  l'eau  j  &  à  mefure  qu'ils 
blanchiront,  vous  les  piquerez  avec  une- 
épingle.  Quand  il  n'en  fbrtira  que  de  la 
graille  ,  c'eft  figne  qu'ils  font  blanchis  : 
alors  il  les  faut  tirer  proprement  ;  Se 
quand  ils  feront  froids ,  vous  les  ferez 
griller ,  &  fèrvirez  chaudement ,  com- 
me ci-deiîus. 

autres  fortes  de  Boudins. 

11  fe  fait  encore  du  Boudin  de  foies- 
gras  &  de  foie  de  Veau.  Pour  le  pre- 
mier ,  coupez  menu  un  quarteron  df 
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panne  de  Porc  ;  hachez  une  livre  de 
foies-gras  ,  &•  autant  de  chair  de  Cha- 

{)on ,  &  atlàifonncz  le  tout  de  fines  her- 
bes ,  ciboules  ,  (cl ,  poivre  ,  mufcade  , 
cîcus  pilez,  canelle  ,  fix  jaunes  d'oeufs 
crnds  ik  deux  pintes  de  crème.  Rem- 
pli iTez- en  des  boiaux  de  Porc  de  Mou- 
ton ou  d'agneaux  ;  &  faites  cuire  vô- 
tre Boudin  dans  du  lait  avec  Tel  ,  citr  n 
Verd  &  laurier.  On  le  fait  griller  d?- 
n  ême  que  les  precedens ,  pour  le  fèr- 
Vîr  avec  jus  d'oranges.  Pour  l'antre 
Bcrdin ,  hachez  un  foie  de  Veau  ,  &  le 
pilez  dans  le  mortier  ,  avec  le  tiers  au- 
tant de  panne  de  Porc ,  dont  vous  en 
couperez  au  fi!  en  dez.  Âfàiionnez  ce 
compofé  comme  ci-devant  ;  &  enton- 
nez-lcdans  des  boiaux  de  Porc  ou  de 
Veau.  Vous  ferez  cuire  vos  Boudins 
dans  du  vin  blanc  avec  fel  &  laurier  ,  à 
petit  feu;&  les  laillèrez  enfuite  refroidir 
dans  leur  boiiillon ,  pour  les  griller  &c 
fèrvir  comme  les  autres. 

Bouillans. 

Pour  faire  des  Bouillans ,  aiez  des 
Poulets  ou  Chapons  rôcis  ;  prenez-en 
Feftomac  avec  un  peu  de  moelle .  gros 
pomme  un  œuf  de  tétine  de  Veau  blan- 

N    iiij 


erre  5  autant  de  lard  ,  &  un  peu  de  fînA 
herbes  ;  &  le  tout  étant  bien  haché  Se 
afïàifonné  ,  mettez-le  fur  une  affiette. 
Faites  un  morceau  de  pâte  fine ,  &  tr- 
lez-en  deux  abanTes  minces- comme  du 
papier  :  mouillez-en  une  avec  un  peu 
d'eau  légèrement  ;  mettez  de  votre  farce 
dcflus  par  petits  morceaux3les  éloignant 
d'une  diftance  raifonnable  les  uns  des 
autres.  Vous  les  couvrirez  en  fuite  avec 
Vautre  abaiiFe,  &  avec  la  pointe  de  vos 
doigts  vous  enfermerez  chaque  morceau 
entre  les  deux  pâtesj&  avec  un  fer  pro- 
pre à  cela  vous  les  couperez  un  à  un, 
Si  mettrez  le  defTus  défions,  Les  dreffant 
proprement  comme  fi  c'étoient  de  pe- 
tits pâtez  j  8c  vous  les  ferez  cuire  de- 
xiiême.  Il  vous  peuvent  fervir  pou* 
JHors-d'ceuvres^ou  pour  garnir  des  En- 
trées de  Table  g  mais  il  les  faut  fervir 
chaudement. 

Bouillons   gras» 

Quoique  cet  article  put  être  renvoie 
à  celui  des  Potages  à  quoi  il  fe  rappor- 
tera a  crû  devoir  en  parler  plutôt, 
afin  d'éviter  au  Lecteur  le  doute  qu'il 
pourroit  avoir  fur  la  différence  des  Bouil- 
lons qu'il,  a  vus  &  qu'il  verra  encore 
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*n  quelques  endroits  ,  ou  la  peine  qu'il 
auroit  à  chercher  ailleurs  pour  s'en  é- 
claircir.  Voici  donc  ce  qu'il  doit  obfer- 
ver  pour  IcSjBoiïillons  dont  on  a  beioin, 
tant  pour  les  Potages ,  que  pour  les 
Entrées. 

Faites  cuire  des  tranches  de  cimier  , 
trumeaux  de  Bœuf  Se  autres  viandes , 
Ôc  tirez-en  le  jus  &  le  bouillon  ,  le  paf- 
ïant  par  un  linge  :  remettez  vos  tran- 
ches dans  la  marmite  ;  &  les  aiant  bien 
fait  cuire  ,  tirez- en  encore  le  bouillon  , 
&  les  tenez  chaudement  l'un  3e  l'autre. 
le  premier  vous  fervira  pour  empoter 
les  Chapons-,  Dindons ,  Poulets,  Cail- 
les ,  Veau ,  &  autres  pièces  farcies  que 
vous  voudrez  fervir  au  bouillon  blanc. 
Vous  prendrez  du  bouillon  des  Cha- 
pons f  ou-  du  Veau  ,  pour  empoter  vos 
Pigeonneaux  pour  les  Bifques  j  &  avec 
le  bouillon  des  Bifques  ,  vous  pouvez- 
palier  le  coulis  pour  les  Potages  à  la 
Reine  de  à  la  Roiale.  Le  bouillon  des 
viandes  farcies  vous  fervira  pour  paiîèr 
le  coulis  pour  les  mêmes  viandes  :  Ra- 
voir, Dindons  &  Poulets  farcis ,  Jarrets 
de  Veau  ,  Poitrines  farcies ,  Se  autres 
pièces  qui  le  doivent  blanchir. 

Le  fécond  Bouillon  que  vous  aurez 
gîté  de  vôtre  grande  marmite  fera  pous 
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en  poter  vos  Potages  bruns  :  par  exem- 
ple ,  Canards, Sarcelles,  Lapreaux  , Ra- 
miers ,  Alloiîettes  ,  Faizans  ,  Grives  y 
Choux  .Navets,&  autres  Potages  bruns; 
&:  Ton  paflera  les  liaifons  brunes  a- 
vec  le  même  bouillon  ,  fans  confondre 
celui  d  ne  de  ces  efpeces  avec  d'autres» 
Ce  bouillon  eft  bon  auiïî  pour  les  En- 
trées ;  Ôc  vous  en  pouvez  encore  pren- 
dre ~>cur  mettre  cuire  vos  épluchures 
de  champignons  ,  dont  vous  tirerez  la 
fùbllance ,  pour  vous  fervir  de  ce  coulis 
à  tous  vos  Potages,  Entrées  &  En- 
tremets. 

r  On  peut  voir  les  autres  coulis  qui 
fe  font ,  ci-aprés ,  lettre  C.  6c  les  jus  % 
lettre  L- 

Bouillon  du  matin ,  four  Iét 
déjeuné. 

On  le  fait  d'un  morceau  de  Bceuf  de 
cimier,  d'un  bout-laigneux  de  Mouton  , 
d'un  colet  de  Veau  &  deux  Poulets, 
Vous  prenez  le  blanc  des  Poulets  quand 
ils  font  cuits  ;  vous  les  pilez  dans  le 
mortier  avec  un  morceau  de  mie  de 
pain  trempée  dans  du  bouillon  ;  &  le 
tout  étant  de  bon  goût  9  vous  le  paifes 
«fkfis  l'é lamine }  pour  le  mectre  fur  v«§ 
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Éroûtes ,  mitonnées  du  même  boiiillori 
que  vous  avez   fait. 

On  trouvera  les  Bouillons  parricu- 
Iiers  des  Potages  de  Santé  &  autres ,  en 
leur  lieu,  lettre  P.  Voici  feulement 
en  faveur  des  malades  ,  ce  qui  peu* 
£tre  de  leur  ufage  à  cet  égard. 

Bouillon  four  Confomme^ 

Mettez  un  membre  de  Mouton  dan$ 
un  pot  de  terre  ,  avec  un  Chapon  ,  une 
rouelle  de  Veau  ,  &  trois  pintes  d'eau  5 
faites-le  bouillir  à  petit  feu  ,  jufqu'a  c2 
qu'il  foit  réduit  a  la  moitié  ,  &c  1« 
prêtiez  bien  en  le  pailànt  daas  un 
linge. 

Le  Reftaurant  fe  trouvera  parmi  les 
Potages ,  fous  le  titre  de  potage  fans 
eau. 

Eah  de  Veau. 

Il  faut  couper  une  rouelle  de  Veaa 
par  tranches  bien  minces  5  les  faire  cui- 
re dans  un  pot  de  terre  plein  d'eau ,  à 
petit  feu  -,  &  aiant  boiiilli  une  heure 
entière  ,  palier  cette  eau  dans  un  lii*~ 
ge,  fans  £refïèr.les  viandes, 
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Eau  de  Poulet.' 

Mettez  cuire  deux  ou  trois  poulets 
dans  un  pot ,  avec  eau  ,  &  les  faites 
bouillir  deux  heures  à  petit  feu  -y  & 
quand  ils  feront'  cuits ,  paflez  les  par 
un  linge.  On  peuc'y  ajouter  de  la  bu- 
glofe  ,  bourache ,  chicorée  &  autres 
herbes  rafraîchi  liantes ,  fuivant  le  be- 
fôin  des  perfonnes  &  l'ordonnance 
<ies  Médecins»- 

Eau  àe  Chapon. 

Faites  cuire  à  petit  feu  un  Chapon 
dans  un  pot  de  terre  avec  trois  pintes 
d'eau  ;  &  vôtre  Chapon  étant  cuit ,  & 
Peau  diminuée  d'une  chopine,  vous  le 
rerirerez  (ans  ie  preficr. 

Pour  la  Gelée,  voiez  lettre  G, 

Bouillon  de  Poisson. 

Ce  Bouillon  en:  le  corps  de  tous  les 
Potages  de  Poifîon  que  l'on  peut  ferai?, 
avec  les  diftiîidbions  qui  font  marquées 
pour  chacun.  Pour  cela  ,  faites  limon- 
ner  des  Tanches ,  Ànguiiies,Brcchets  ôc 
Carpes ,  donr  vous  tirerez*  les  oiiies  ; 
mettez  le  tout  dans  une  grande  marmite^ 
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avec  eau ,  beurre  ,  fel ,  un  bouquet  de 
fines  herbes  ,  8c  un  oignon  piqué   de 
clous  de  girofle.    Aiant  cuit  une  heure 
&  demie,  partez  lç  Bouillon  dans  un 
linge  ,  8c  le  feparez  en  trois  marmites. 
Dans  l'une,  mettez  les  épluchures  des 
champignons ,  8c  tes  paiïez  enluite  par 
1  etamine ,  avec  coulis ,  farine  frite  ,  8c 
un  morceau  de  citron  verd  :  cette  liai- 
fonvous  ietvira  pour  les  Potages  bruns, 
8c  pour  les  Entrées  8c  Entremets.  Dans 
l'autre,  vous  pouvez  paflèr  amandes  pi- 
Ices,  8c  jaunes  d'œufs  durs ,  fî  le  tems 
le  permet  :  &  ce  fera  pour  vos  Pouges 
blancs  -,  comme  Profitrolles ,  Eperlans , 
Perches ,  Soles ,  8c  aatres  Poilïbns  au 
Bouillon  blanc  ,  8c  à  quelques  ragoûts 
fembîables.  Et  dans  latroiiiémc  marmi- 
te, vous  pouvez  faire  cuire  le  Poiiïbri 
de  tous  vos  Potages ,  tant  blancs  que 
bruns ,  Entrées  8c  Entremers ,  8c  même 
en  faire  quelque  gelée. 

Il  s'en  peut  faire  auHî  de  cette  autre 
manière.  Prenez  une  marmite  grande  à 
proportion  des  Potages  dont  vous  au- 
rez befoin  :  mettez-la  fur  le  feu ,  &  de 
i  eau  dedans,  avec  des  racines  de  perfiî, 
panais  8c  oignons  entiers ,  une  poignée 
ae  perfil  &  d'ozeille,  toutes  fortes  de 
§nes  herbes  &  bon  beurre,  le  tout  bien 


458  B.  ZcCuifîmfr 

^fïàifonné.  On  y  ajoutera  les  arêtes  8t 
xarcaifes  des  Portions  dont  on  aura  pris 
4a  cha;r  pour  faire  des  farces  ^  les  tripes 
même  de  ceux  qu'on  aura  farcis ,  après 
les  avoir  bien  nettoiées;  &hTon  veut, 
quelques  queues  d'Ecrevices  pilées ,  ÔC 
quatre  ou  cinq  cueilkrées  de  jus  d'oi- 
Gnon.  Le  tout  étant  bien  afîàifonné  <Sc 
bien  cuit,  pafïèz-Ie  par  l'étamine  ;  re- 
mettez-le dans  la  marmite  &  le  tenez 
chaudement ,  pour  faire  mitonner  vos 
loupes ,  &c  empoter  vos  PoùTons  poux 
le  Potage ,  &  autres  choies. 

Bouillon  maigre  pour  le  Potage 
anx  Herbes. 

Mettez  toutes  fortes  de  bonnes  herbe$ 
•dans  une  marmite  ,  avec  deux  ou  trois 
croûtes  de  pain  ;  alTaiionnez  de  ièl  , 
beurre  ,  &  un  bouquet.  Aianrcuit  une 
heure  éc  demie  ,  pa(Tez  le  bouillon  par 
un  linçe  ou  étamine.  Il  vous  lervira 
pour  le  Potage  de  Santé  Cuis  herbes  , 
&:  pour  beaucoup  d'autres  ;  comme 
Pouges  de  Laitues ,  d'Afperges  ,  do 
Chicorée,  d'Artichaux,  de  Cardes, 

&c. 

On  peut  au{ïî  faire  du  Boiiilîon  au 
maigre  avec  des  Racines,  fans  Poillbr^ 
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&  de  la  Purée  claire  j  pailànt  le  toi$ 
comme  defTus. 

Bouton. 

Entrée  d'un  petit  Bouton, 

Vous  formerez  un  bon  godiveau  bien 
affaifonné  ,  comme  pour  le  Poupeton, 
ci-aprés  lettre  G.  Vous  en  faites  comme 
une  abaiife  fur  de  grandes  bardes  de 
lard,  qui  puiflènt  enveloper  tout  vôtre 
Bouton  ;  &  vous  y  mettez  un  bon  ra- 
goût de  champignons ,  ris.de-Veau,cus- 
d'artichaux ,  crêtes ,  mouiîerons,  truffles 
&  pointes  d'afperges  paflèz  au  blanc. 
Vous  le  recouvrez  avec  une  autre  abaiiïè 
de  godiveau  ,  &  des  bardes  ;  &  vous  le 
Élites  cuire  doucement  a  la  braifè  ,  ou 
autrement.  En  fèrvant ,  mettez  jus  de 
citron, après  avoir  déerahTé  ;  &'  garnif. 
fez  de  roulettes  tardes  ,  fricandeaux  %  & 
marinades  entremêlées. 

On  en  peut  faire  autant  en  maigre  , 
formant  le  godiveau  de  chair  de  Carpes^ 
Anguilles ,  Tanches  &  autres ,  bieu  ha- 
chées &  aflai/onnées. 

B  r  a  i  s  ï  s. 

Pfi  ne  s'étendra  point  ici  fur  tout  cà 
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que  Ton  peut  mettre  à  la  Braifè,  qui  efl 
une  manière  de  ouflôri  qui  relevé  ex- 
trêmement le  goût  des  viandes ,  &  qui 
eft  fort  en  vogue.  On  en  a  déjà  pu  voir 
des  exemples  ci-devant ,  dans  l'article 
du  Bceuf;  ■k  il  s'en  trouvera  beaucoup 
d'autres  dans  la  fuite,  qui  feront  de  mê- 
me expliquez  dans  les  endroits  où  les 
çhofes  fe  rapporteront  :  Se  s'il  y  en  a 
ou  cela  ne  (bit  pas ,  on  n'a  qu'à  conful- 
ter  les  articles  qui  en  approcheront, & 
recourir  pour  cet  effet  à  la  Table  des 
Matières. 

Brochets. 

Brochet  aux  Huître s \ 

Coupez  vôtre  Brochet  par  tronçons, 
&  mettez-les  dans  une  ca'Terole ,  avec 
eu  vin  blanc,  perfil , ciboule,  champi- 
gnons ,  truffles  hachées ,  avec  fel ,  poi- 
vre, &  bon  beurre.  Vous  aurez  des  Huî* 
très  ,  que  vous  ferez  un  peu  blanchir  à 
l'eau,avec  quelque  filet  de  verjus.  Etant 
bhnehies  ,  jettez-les  dans  le  relie  avec 
leur  eau  ,  quand  vous  ferez  prêt  à  fer» 
vir  ;  dreflèz ,  &  garniflez  de  ce  que  vous 
aurez, 

Les  autres  Poiflons  qu'on  met  auxHuî» 
trcs.s  accommodent  de  la  même  maniè- 
re. Âfitrie 
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Entrée  d'un  grani  Brochet» 

Vous  le  coupez  en  quatre  :  La  hure, 
Vous  la  mettez  an  court-bouillon  :  On 
travers ,  à  la  faillie  blanche  :  Un  en  ha- 
chis, ou  en  raooût  :  Et  la  queue  frite  , 
avec  une  fauile  de  câpres.  Vous  garnif- 
fez  le  hachis  de  petits  croûtons  de  pain 
frit ,  Se  vous  d  reliez  le  tour  dans  un 
grand  plat.  Vous  y  pouvez  ajouter  un 
petit  ragoût  de  foies  de  Brochet ,  de  lai- 
tes &  de  câpres  ;  6c  garnir  de  fleurs ,  ou 
de  verdures. 

Brochet  a  lafauffe  d'Allemagne.- 

Prenez  un  Brochet ,  que  vous  habil- 
lerez bien  proprement.  Vous  le  coupe- 
rez en  deux,  &  le  ferez  cuire  avec  dô 
l'eau ,  mais  non  pas  tout- à-fait.  L'aiant 
tiré ,  vous  Técaillerez  ,  qu'il  foit  breri 
blanc,  &  le  mettrez  dans  une  cailèrole, 
avec  vin  blanc,capres  hachées,  anchois,- 
thim  ,  fines  herbes  6c  champignons  haï 
chez  ,  &  au(îi  des  truffles  &  morilles. 
Vous  ferez  bouillir  le  tout  douceme  it; 
dé  peur  cjiul  ne'fe  rompe  ;  vous  y  nvt- 
trez  un  morceau  de  bon  beurre,  qu'il 
foit  bien  lié ,  &  un  peu  de  parmelan  ;  &- 

O 
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ctant  prêt  à  fervir  ,  vous  dreiTerez  vo« 

tre  plac ,  &  garnirez  de  ee  que  vous 

voudrez. 

Brochets  en  filets  frits ,  &  autrement, 

I/aiant  habillé  &  écaillc,-vous  le  cou- 
perez par  tronçons ,  &c  en  ferez  des  fi- 
lets ,  que  vous  mettrez  mariner  :  enfuite 
vous  les  frirez  ,  les  aiant  trempez  dans 
une  pâte  claire, ou  fans  cela  ;&  vous 
fer  virez,  garnis  de  perfil  &  citron  en 
tranche. 

Vous  pouvez  aufS  les  mettre  à  la  fau£. 
fe  blanche,  qui  eft  une  liaifon  de  Bro- 
chet avec  un  peu  de  mie  de  pain  pilée, 
que  vous  parlez  à  Tétamme ,  après  qu'- 
elle a  bouilli  deux  ou  trois  tours  dans 
une  calFerole ,  avec  un  peu  de  bouillon 
ou  coulis  de  Poiflbn.  Faites  mitonner 
vos  filets  de  Brochet  dans  cette  fauffe, 
qui  ïoit  de  bon  goût  &  bien  allaiïbnnée^ 
Se  ïî  vous  voulez ,  mettez-y  des  champi- 
gnons, trnfrles ,  moufferons,  de  jus  de 
cirron  en  fervant. 

On  en  met  aufîi  aux  Concombres  ,  les 
accommodant  comme  beaucoup  d'au», 
très  ,&  jus  de  citron  en  fervant, 
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Pâté  de  Brocher, 

Vous  les  pouvez  faire  en  filets ,  cou- 
pant le  Brochet  par  petits  morceaux  de 
la  longueur  du  doigt ,  lefcjuels  vous  ferez 
blanchir.  Enfuite  vous  les  alîài/onnez 
de  bon  goût ,  6V  vous  les  pailèz  au  bon 
beurre,  avec  champignons ,  trufïles  , 
pointes  d'aiperges ,  laites  de  Carpes,  8c 
un  morceau  de  citron  en  cuifant.  Vous 
faites  un  petit  godi  veau  de  chair  de  Car- 
pes ou  d'Anguilles ,  bien  ailailonné  ,  &c 
lié  avec  de  la  mie  pain  trempée  dans 
du  bouillon.  Vous  en  garnirez  le  fond 
de  vôtre  Pâté  ;  &  une  liaifon  &  jus  de 
citron  en  fervant. 

Vous  pouvez  audî  foire  un  Pâté  de 
Brochet  defoiré,6\:  le  farcir  comme  on 
verra  ci-dellbus  ;  le  drefïànt  en  pâte  fine, 
façonnée  de  la  grandeur  du  Brochet. 
L'un  &  l'autre  Ce  doivent  cuire  à  petit 
feu  ,  &  être  fèrvis  pour  Entrée ,  chau- 
dement, • 

Brochet  en  Haricot  aux  Navets. 

Coupez  vôtre  Brochet  par  morceaux, 
petite  con  me  la  moitié  du  doigt ,  &  £  i- 
tes-les  blanchir,  Etant  é£oû:ez,p;wir.z>- 
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les  au  roux,&  vos  Navets  à  moitié  routf- 
aufïï.  Vous  les  ferez  cuire  doucement 
enfemble  -}  8c  y  mettrez  une  liaïfon  de 
bon  goût,  &  jus  de  citron  en  fèrvant, 

Brochet  mi  Court -bouillon,  oh  au  Bleu. 

Votre  Brochet  étanr  coupé  en  quatre, 
mettez-le  dans  un  bafîîn,  &  jettez  deil 
fus  du  vinaigre  &  du  fel  tout  botiiilaut. 
Faites  bouillir  enfuitedu  vin  blanc,ver- 
jus  ,  fel ,  poivre ,  clous  ,  mufcade  ,  lau- 
rier, oignons,&  citron  verd  ou  orange; 
et  quand  il  bouillira  à  grand  feu,  met- 
tez-y votre  Brochet ,  <5c  fervez-le  à  fec, 
pour  Entremets. 

Brochas  famf. 

Il  faut  écailler  les  Brochets  ,  &  îes.r- 
deioîfer  par  le  dos  ,  que  la  têce  Se  la 
queue  tiennent  à  la  peau  :  faites  farce* 
avec  là  même  chair  &  chair  d'Anguille, 
allai  ion  née  de  iel ,  poivre,   muicade, 
clous ,  ciboule ,  beurre ,  champignons  ch- 
ênes herbes  ;  puis  farciifez  vos  peaux  & 
les  coulez.  Vous  les  ferez  cuire  dans  un: 
balfîri ,  avec  beurre  roux ,  farine  frite  s 
v4n  blanc,  verjus,  un  peu  de  bouillon,, 
icr  morceau  de  ckron  verd  •  6c  fur  la  fin, , 
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<7ous  y  ajouterez  un  ragoût  d'Huîtres? 
laites  de  Carpes  &  champignons.  G;u\* 
j;iifrz  de  pain  frir,  tranches  de  citron 
ëc  câpres. 

Brochets  en  Cafierole. 

Ecaillez  le?  Brochets  .  &  les  lardez 
d'Anguille  :  faires-Ies  cuire  avec  beurre 
roux,  vin  blanc,  verjus  ,  fèl ,  poivre, 
mufcade,  clous,  un  bouquet ,  laurier  , 
&  citron  vcrd.  Quand  ils  feront  cuits, 
faites  un  ragoût  de  champignons ,  huî- 
tres ,  câpres  &  farine  frite  ,  avec  de  la 
même  fàullè  où  auront  cuit  vos  Bro- 
chets :  Garnirez  de  tranches  de  citroe^ 
laites  de  Cargto.&  champignons  frits. 

Brochets  frits  àlafaujfi  £  Anchois. 

Ouvrez  vos  Brochets  par  le  ventre,  3£ 
les  incifez  :  mettez-les  mariner  avec 
vinaigre  .  fd  ,  poivre  }  ciboules  &  lau- 
rier •  &  farinez- ies5quand  vous  les  vou- 
drez frire..  Pour  la  faillie  ,  faites  fondre 
des  Anchois  avec  beurre  roux  5  &  l'aianr 
paiTé  par  l'étamine,  aioûtez-y  du  jus 
d'orange  des  câpres  &  poivre  blanc  1 
Gàrniflez  de  perfil  frit  &  tranches  de 
citron  en  fèrvant-  - 

P    iiji 
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Brocha  rôti. 

ïl  faut  l'écailler  ,  &1  l'incifer  légère^ 
ment  -y  le  larder  de  moiens  lardons  d'An* 
guille  ,ailaifbnnez  de  fel ,  poivre ,  mus- 
cade 5  ciboules  de  fines  herbes  :  mettez- 
le  à  la  broche  tout  de  Ton  long ,  &  Far- 
rofez  en  cuiianr ,  de  beurre,  vin  blanc, 
vinaigre,  citron  verd.  Etant  cuit ,  faites 
fondre  des  Anchois  dans  la  faiidè,  &  les 
partez  par  Tétamine ,  avec  un  peu  de  fa. 
rine  cuite  ;  de  ajoûtez-y  des  huîtres  a^ 
mordes  dans  la  îaufïe ,  avec  câpres  ÔC 
poivre  blanc.  Vous  pouvez  garnir  de 
champignons  frits ,  laites  deCarpes ,  de 
citron  par  tranches. 

'Brochet  en  gras ,  pour  Entremets, 

On  le  fait  blanchir  dans  de  l'eau  tiede3  - 
après  l'avoir  écaillé  de  vuide  par  le  haut 
du  ventre  -y  &  on  le  pique  de  menu  lard., 
puis  on  le  met  à  la  broche,  pour  le  faire  ' 
cuire  3c  l'arrofer  comme  ci-defTus ,  ÔC 
une  iaulTe  de-même.  Vous  garmifez  de 
ris-de-Veau  piquez.charnpignons  farcis., 
ôc  tranches  de  citron. 

Il  iè  peut  aum*  accommoder  comme 
cm  verra  au  premier  article  de  la 
Truice ,  lettre  T.  ou  Ton  peut  avoir 
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JCCôurs  pour  s'en  instruire. 

Totages  de  Brochet, 

II  s'en  fait  aux  Huîcres ,  aux  Navets; 
aux  Choux  -,  coupant  le  Brochet  par 
tronçons,  que  l'on  paflera  à  la  poêle 
avec  beurre  ;  ôc  on  les  fera  dire  dans 
une  terrine  ,  avec  du  boiiilion  de  Poifc 
fon  ,  ou  purée  claire  ,  alîaifonné  de  Tel, 
poivre  >  ôc  un  bouquet.  Enfuite  on  y 
a\oûtedes  Huîtres  ,  on  fait  mittonner 
fon  Potage  avec  le  bouillon  ou  le  Bro-i 
chet  a  cuit  ;  on  le  dreflb  delîus  ,  ôc  les 
Huîcres  aufîî  ;  ôc  Ton  garnit  de  pain 
frit ,  champignons  frits ,  «3c  jus  de  citron 
en  ièrvant. 

Quand  c'eft  aux  Navets ,  il  faut  les 
palier  à  la  poêle ,  avec  beurre  roux  ôc 
.farine  .  ôc  les  faire  cuire  avec  du  (kl 
ôc  du  poivre  -,  ôc  on  les  rangera  pro- 
prement fur  les  croûtes ,  avec  le  Bro«* 
chet. 

On  en  fait  autant  de  Choux ,  après  les 
avoir  blanchis  Ôc  hachez  menu  :  ôc  à 
l'égard  du  Brochet ,  on  le  peut  larder 
d'Anguille. 

Vous  pouvez  aufîî  faire  un  Potage  de 
Brochet  farci  ;  ôc  il  n'y  a  là-deiîus  ,qu  à 
voir  ce  quia  été  dit  ci-devaut,page  164. 
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comme  aufll  faire  le  Potage  de  filet*' cfa 
Brochets ,  &  de  croûtes  farcies  de  Bro- 
chet ,  de  la  manière  qu'on  verra  parmi 
les  Potages ,  lettre  P.- 

Brus  oies. 

L'on  prend  de  la  viande  en  tranche?, 
un  peu  battues  avec  le  dos  d'un  couteau, 
êc  on  les  met  dans  une  cafserole  ;  avec 
plufieurs  bardes  de  lard  rangées  deflou s. 
Vous  les  poudrez  de  perfîl  &  ciboule 
hachez,  &  autres  épices  ;  &  vous  con- 
tinuez de  faire  un  lit  de  femblable  aifai- 
fermement ,  &  un  lit  de  tranches  de 
viande ,  jufqu'à  la  fin ,  que  vous  les  cou- 
vrez bien  de  bardes  de  lard ,  &  les  met- 
tez cuire  à  la  braife  ,.feu  dëfTus-  &  dèf- 
fous,  aiant  bien  couvert  la  caiTèrole. 
Etant  cuites ,  on  y  peut  faire  un  coulis 
de  carcatfes  de  Perdrix.  Le  tour  bien 
dégraille  ,  Ton  met  ces  tranches  dans 
leur  plat ,  &  le  coulis  par-deMlis.  On 
Jes  appelle  Brufolle» ,  ou  Bùr folles  à 
ia  Braifè  ;  &  ou  les  fert  -  pour  En- 
trées. 

On  les  peut  aufli  farcir  d'un  bon  gedi- 
veau  j  haché  &  bien  pilé  dans  un  mor- 
tier ,  avec  fines  herbes ,  jaunes  d'oeufs, 
Çlème  >  &  -  aflàifonnemcns  ordinaires  ; 

mettant 
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mettant  cette  farce  dans  des  fricandeaux 

bien  larges ,  qu'on  envelope  de  bardes 
de  lard  ;  Se  on  les  fait  cuire  au  four,dans 
une  tourtière.  Etant  cuits ,  vous  y  faites 
un  ragoût ,  que  vous  jettez dertus jcam- 
pofé  de  truffles ,  m  huilerons,  ôc  un  cou- 
lis de  Veau  pour  liaifon. 
•  Voiez  fous  la  lettre  F.  la  minière  des 
Fricandeaux  farcis,  qui  (e  rapportent  ea 
quelque  chofe  à  ceci. 

c. 

Cailler 


ON  peut  mettre  les  Cailles  à  la  brai- 
fe ,  de  en  ragoût.  On  en  peut  auflt 
faire  un  Pâté   chaud ,  comme  celui  des 

Perdrix  ,  qu'on  trouvera  au  premier  ar- 
ticle des  Parez.  On  en  fert  de  planeurs 
manières  en  Potage  -,  &  nous  avons  dé- 
jà remarqué  ci-devant ,  pa;e  15$.  ce  qui 
regarde  la  B;(q:ie  de  Cailles  :  voions 
maintenant  pour  le  rcite. 

Entrées  de  Cailles  a  la    braife  y 
&  en   raçoiit. 

Pour  les  Cailles  à  h  braife  ,  i'  n'y  a 
qu'a  obkrver  ce  qui  fera  d;r  pour  ks 

P 
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piceons;  &  quand  elles  feront  Guites,oîï 
y  fait  un  ragoût  de  ris-d'Agneau  pailez 
ai;  blanc,  avec  des  champignons  ,  truf- 
fes &  crêres  :  6c  y  aiant  mis  les  Cailles, 
un  peu  avant  que  de  fervir  ,  on  y  délaie" 
un  jaune  d'œuf,  ou  deux,avec  de  la  crè- 
me de  lait. 

On  fait  l'autre  ragoût ,  en  fendant  les 
Cailles  en  deux  fans  les  fèparer  ;  &  on 
les  parte  avec  lard  par  la  pocle,  aiTaifon- 
nées  d'un  bouquet ,  fel ,  poivre  ,  muil 
cade  ,  trois  ou  quatre  champignons ,  un 
peu  de  farine,  &:  jus  de  Mouton  &  de 
citron  en  fervant, 

Fotages  dt  Cailles. 

Si  vous  les  voulez  farcir  ,  faites  une! 
farce  avec  du  blanc  de  Chapon  3c  moelle 
de  Bceuf ,  allàifonnée  de  fel ,  mufeade, 
un  peu  de  poivre ,  jaunes  d'eeufs  cruds  , 
&  vous  en  farcirez  vos  Cailles.  Faites- 
les  cuire  dans  un  pot  de  terre  ou  autre, 
avec  un  bouquet  &  bon  bouillon, tel 
qu'on  a  marqué  ci -devant,  page  xyf. 
pâlfez  par  Tétamine  deux  cus-d'arti- 
chaux  cuits  &  hx  jaunes  d'eeufs  ,  avec  le 
bouillon  de  Cailles  -y  &:  faites-les  bouil- 
lir furies  cendres  chaudes.  Vos  croûtes 
étant  mkonnées  >  vous  drefferez  vos 
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Cailles ,  de  le  coulis  par-de(ïus  ;  &  gar- 
nirez de  cus-d'artichaux  «Se  jus  de  Mou- 

ton,&  de  champignons.  Vous  les  pou- 
vez encore  farcir  aux  truffies. 

On  fait  un  autre  Potage  de  Cailles  au 
brun  ,  fans  les  farcir  ;  les  faifant  cuire 
avec  un  morceau  de  Veau  ,  &:  bouillon 
propre  a  cela  :  &  on  fait  le  coulis  d'un 
morceau  de  filet  de  Bœuf,  que  vous  pi- 
lerez avec  chapelure  de  pain.  Garnîtes 
de  champignons  ôc  mimes  ,  &  jus  de 
citron  en  Servant. 

Vous  pouvez  auffi  iervirun  Potage  de 
Cailles  aux  Racines  $c  a  la  Reine ,  com- 
me vous  trouverez  parmi  les  Potages, 
articles  4-&  y.  &  un  Potage  de  Cailles 
façon  d'.Oil  ;  un  autre  de  Cailles  au  ba- 
filic, comme  les  Pigeons  ;  comme  auiïî 
aux  champignons ,  &  autrement ,  vous 
réglant  fur  les  efpeces  femblables ,  que 
vous  trouverez  aifenaent  par  le  moien 
de  la  Table. 

Canards. 

On  fait  des  Potages  aux  Canards  :  0:1 
en  mange  de  rôtis,  avec  une  iau'ïe  de.C 
fous  ;  &  il  s'en  accommode  encore  de 
bien  d'autres  manières.  Voici  les  plus 
particulières. 

p  ij 
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Tour  faire  des  Canards  aux  Hithrtf, 

Il  faut  prendre  les  Canards  fàuvages,- 
les  bien  trouiTer  ,  8c  faire  un  ragoûc 
compofé  de  ris-de-Veau ,  trufïles  &  huî- 
tres, ailaifonné  de  fines  herbes  ;  perfil  8c 
ciboule  hachez,  8c  faire  que  le  ragoût 
foie  un  peu  lié.  Quand  il  eft  prefque  cuit, 
n'importe  qu'il  foit  roux  ,  il  faut  farcir 
vos  Canards  du  même  ragoût  ,  8c  les 
bien  ficeler,  8c  faire  rôtir  un  peu.  Au- 
paravant que  de  fervir  ,  on  peut  y  met- 
tre un  coulis  de  .champignons  ou  une 
fàuiïè  à  l'Efpagnol ,  comme  elle  fe  fait 
aux  Perdrix  ;  8c  les  fervir  chaudement, 
pour  Entrée.  On  accommode  de  même 
manière  d'autres  Oifeaux  de  rivière. 

Autres  Entrées  ds  Canards, 

On  y  fait  un  ragoût  de  ris-de-Veau," 
cus-d'artichaux ,  trufïles,  champignons, 
une  gouilc-  d'ail,  une  pointe  de  vinaigre, 
un  bouquet  ;  garni  de  fricandeaux  8c  jus 
de  citron  en  ièrvant. 

Une  autrefois, aptes  que  vos  Canards 
font  cuits  à  la  broche ,  coupez-les  en  fi- 
lets ,  8c  les  mettez  avec  des  concom- 
bres en  ragoût ,  quelques  rocamboles. 
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idedans  ,  <Sc  jus  de  citron,  <Sc  une  petite 
pointe  de  vinaigre  :  Vous  les  pouvez  fer- 
vir  pour  Hors-d'oeuvres. 

On  fert  de  même  des  Canards  en  ra- 
goût ,  garni  de  navets  cuits  avec  le  Ca- 
nard. 

V  otage  s  de  Canard?.- 

Les  Canards  fe  peuvent  ferviren  Vo± 
tages  aux  Pois,  au  coulis  de  Mantilles, 
aux  Choux  y  aux  Navets ,  &  à  d'autres 
Racines.  Comme  cela  leur  eft  commun 
avec  plufieurs  autres  pièces  ,  qui  nous- 
meneroient  trop  loin  &  inutilement ,  Ci 
on  vouloit  en  toucher  la  manière  au  fuy 
jet  de  chacune  en  particulier  ;  on  ren« 
voie  le  Le&eur  aux  Potages  de  ces 
iifîèrèns  légumes  ,  lettre  P.  qui  ap» 
prendront  en  gênerai  ce  qu'il  y  faut  otv 
ierver  ,  pour  toute  forte  de  Gibiers  & 
de  Volailles  ;  afin  d'éviter  une  répétition 
ennuieufe.  C'efb  un  avis  dont  on  dô:t 
fe  reiïbuvenir,  lorfqu'il  s'agira  de  pa- 
reille choie. 

Voiez  de-même  au  rang  des  Pât?z, 
ce  qui  regarde  ceux  de  Canards ,  tat*c 
chauds ,  que  froids. 

Cardons. 

Epluchez  bien  yos  Cardons  ,  &  n'y 
P    iij 
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îailièz  rien  que  le  bon  :  coupez- les  par 
morceaux  ;  &  les  aiant  lavez,  faites-les 
blanchir  a  l'eau  ,  avec  un  peu  de  Tel , 
tranches  de  citrons ,  de  la  graiiTe  de 
Bccuf,  Ôc  bardes  de  lard.  Les  jours  mai- 
gres ,  on  y  met  du  beurre  ,  lié  avec  un 
peu  de  farine.  Etant  blanchis ,  il  faut  a- 
voir  de  bon  jus ,  &  d'une  belle  couleur, 
clans  une  cafîèrole;  égoûter  les  Cardes, 
&c  les  mettre  dans  ce  jus,  avec  un  bou- 
quet  de  fines- herbes,  de  la  moelle  de 
Bœuf  hachée  ,  un  peu  de  Parmefàn  râ- 
pe ;  éc  les  faire  cuire  de  la  forte,les  aiant 
aflaifonnees.  Auparavant  que  de  fervir, 
on  v  met  un  filet  de  vinaigre  ou  verjus; 
&  il  faut  prendre  garde  qu'ils  ne  devien- 
nent noirs  :  Il  les  faut  bien  dégraiifer, 
ôc  les  fervir  chaudement  pour  Entre- 
mets ,  après  leur  avoir  donné  couleur 
avec  la  pèle  toute  rouge. 

On  fert  auffi  des  Cardes  cuites  ait 
bouillon  &  au  jus  ,  avec  une  liai  ion 
rouiîe.  Vous  ies  rangez  bien  fur  votre 
plat  ou  affiette,  une  croûte  de  pain  au- 
deflbus  pour  foire  le  dôme  :  vous  les 
poudrez  de  fromage  râpé  ,  &  pain  à  ca- 
nellej  &  vous  leur  faites  prendre  cou- 
leur. 
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Carpes. 

Entrle  à' mu  Carpe. 

Vous  la  laiiTez  avec  Tes  écailles  ;  e\r 
vous  y  faites  un  ragoût  de  moufTerons 
ou  champignons ,  laitances,  &c  cus-d'ar- 
ti chaux  :  vous  faites  frire  des  croûtons 
de  pain  ,  que  vous  mettez  dms  la  iaufîe 
en  cuifant,  avec  oignons  cv  câpres.  E- 
tànt  pi  et  a  fervir  ,  hc  que  votre  Carpe 
ne  foit  point  rompue  -,  jettez  vôtre  ra- 
goût par-defTus  ;  Se  garniriez  de  pain 
frit ,  avec  jus  de  citron. 

Carpt  a  U  D.mùe. 

Prenez  une  couple  de  So'es  ^vec  un 
Brochet  5  que  vous  deiofferez  ;  &  de  la 
chair  vous  en  ferez  une  farce ,  en  la  ha- 
chant bien ,  avec  un  peu  de  ciboule 
&  fines  épices ,  Tel ,  poivre  ,  mufeade. 
Vous  lierez  vôtre  farce  avec  des  jaunes 
d'œufs ,  fi  le  tems  vous  le  permet  ;  6c 
vous  en  ferez  un  elïai  avec  un  andoliil- 
Ictte ,  que  vous  ferez  cuire.  Prenez  une 
des  plus  belles  Carpes  que  vous  pour- 
rez trouver  ;  empîilîèz-la  de  cette  farce. 
&  h  mettez  cuire  avec  du  vin  h\.mc 
dans  une  cajlèrole  ovale  ?  à  petit  feu  ? 

P    m] 
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aîfai  Tonnée  de  fines  herbes.  Etant  cuit^. 
vous  aurez  un  grand  ragoût  de  champi- 
gnons ,  morilles ,  truffles  ^moulTerons, 
cus-d'artichaux,  queues  d'écrevilïes  paC- 
iecs  auparavant.  Tenez  vôtre  ragoût 
fort  long,  &  le  verfez  fur  vôtre  Carpe, 
râîant  dreffée  fur  un  plat  ovale,quand  il 
faudra  fêrvir.  Vous  garnirez  d'EcrevL- 
qc-  6c  tranches  de  citron  ;  &  cela  vous 
pourra  ïervir  d'une  grande  Entrée. 

Autre  Entrée  de  Carpes. 

Cn  les  farcit  fur  l'arête,  à  la  crêrns, 
d'une  farce  qui  Toit  de  bon  goût  ;  <%  on 
les  fait  cuire  au  four.  Garniiîèz  de  pain 
&  perfîl  fric,  ou  de  marinades. 

Carpe  lardée  d' Arguille^  en  r^gout^ 

Apres  l'avoir  écaillée ,  vous  la  lardez 
de  gros  lardons  d'Anguille,  &  la  pailez 
à  la  poêle  avec  beurre  roux.  Vous  la 
n:etcez  eniuite  dans  un  badin  ,  avec  le 
néme  beurre,  &  un  peu  de  farine  frire 
ôc  champignons  ;  rafïàiionnant  de  fel , 
poivre  ,  mufeade  ,  clous  ,  une  feuille  de 
laurier,  un  morceau  de  citron  verd,  6c 
un  verre  de  vin  blanc.  Quand  elle  fera 
cuite  ,  meteez-y  des  huîcres  fraîches  dç 
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Jes  câpres ,  &  les  lai  fiez  un  peu  miton- 
ner enfemble  :  Garnillèz  de  tranches  de' 
citron. 

Carpes  farcies'. 

Ecaillez  les  Carpes  ;  fèparez  la  peaa 
d'avec  la  chair  ,  y  laidant  la  tête  &  la 
queue  ;  Se  faites  farce  avec  la  même 
chair  ,  Se  chair  d'Anguille,  allaifonnées- 
de  fines  herbes  ,fcl,  poivre,  clous,  muf- 
cr.de,  thim,  beurre  &  champignons.  Far- 
ciflèz  vos  peaux,  Se  les  coufez  ou  liez 
enfemble. Vous  les  mettez  euhre  aufourr 
ou  autrement ,  avec  beurre  roux  ,  vin 
blanc  Se  bouillon  ;  étendant  par-dclius 
du  beurre  bien  manié ,  avec  farine  frite 
&  perfil  bien  menu.    Garniiîez  de  lai- 
tes de  Carpes ,  champignons  5capres>Sc 
citron  par  tranches. 

Carpe   en  filet f. 

Vous  les  pouvez  mettre  au  Concom- 
bre Se  aux  Moulle-rons  ;  &  il  n'y  a  qu'a 
obier  ver  la-deilïis ,  ce  qu'on  a  vu  pour 
le  brochet ,  page  161.  ou  ce  qui  fera  dit 
pour  les  So/cs ,  lettre  S  Se  de  même  des 
autres  Poiisons,  que  nous  renvoions  à 
cei  endroits ,  pour  éviter  les  redites.. 
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Carpe  au  demi-  Court-  bouillon. 

Laiflèz-la  avec  Tes  écailles ,  8c  la  cou- 
pez .en  quatre.  Mettez- la  cuire  avec  vin- 
blanc  ,  ou  autre;  un  peu  de  verjus  de  de 
vinaigre,  Tel ,  poivre,  mufeade,  clous,  ci- 
boules ,  laurier,  beurre  roux,  une  écorce 
d'orange.  Faites  confommer  le  bouil- 
lon ,  a  la  reierve  de  fort  peu  5  8c  mettez 
câpres  en  d reliant ,  8c  tranches  de  ci- 


tron pour  garnir. 


Curpô  au  Court -hokillm. 

Ctez  les  eufes  «Scie  dedans  des  Car- 
pes ,  «Se  les  mettez  au  bleu  ,  comme  il  a 
été  dit  pour  le  Brochet,  page  :  £4.  Fai- 
tes-les cuire  en  vin  blanc ,  verjus,  vinai- 
gre ,  oignons ,  laurier ,  clous ,  poivre;  8c 
ferrez  lur  une  (èrviette,  avec  perfil  verd 
8c  tranches  de  citron,pour  Entremets, 

Carpes  fur  le  gril. 

Ecaillez  vos  Carpes, 8c  les  Faites  cuire 
fur  le  gril ,  avec  ici  8c  beurre.  Faites-y 
une  îauiFe  avec  beurre  roux, câpres, an- 
chois ,  citron  verd  ou  orange,  8c  vinai- 
gre ,  allai  Tonnez  de  Tel,  poivre  &  muf- 
eade. On  les  peut  mettre  auJH  au  blanc. 
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Potages    de    Carpes  farcies  9 
&   autrement. 

On  n'a  qu'à  voir  ci-devant  5  l'article 
de  la  Carpe  farcie  ;  ou  bien  ce  qui  a  été 
dit ,  page  167.  pour  le  Potage  de  Bro- 
chet farci.  On  garnira  celui-  ci  de  cus- 
d'artichaux,  huîtres  frites,  câpres,  cham- 
pignons en  ragoût,  &  tranches  &  jus  de 
citron. 

Le  Potage  de  Profîcrolle  fe  fait  avec 
de  la  chair  de  Carpe  hachée,  de  la  ma- 
nière qu'il  fera  dit  parmi  les  Potages 
maigres. 

Voiez  auflî  pour  les  Hachis  de  Cartes, 
au  premier  article  de  la  lettre  H.  &  les 
Patez  de  Carpes ,  parmi  ceux  de  Poi£. 
Ion  3  lettre  P. 

Casseuoili. 

On  fert  ce  qu'on  appelle  Caflerolles, 
pour  Entrées  &  pour  Potages.  Voici 
pour  entrées.  Il  faut  prendre  un  gros 
pain  doré  ,&  ne  le  point  chapeler  ded 
lus  :  on  le  troue  par-  deiïbus,  <Sc  Ton 
ôte  la  mie.  Il  faut  enfuite  avoir  un  bon 
hachis  de  Poulets  rôtis  ,  ou  de  Poular- 
des ,  ou  autre  forte  de  Viande  cuite  -,  Se 
ijpalïèr  cette  Viande  bien  hachée  dans  k 
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cafleroîe  ,  avec  de  bon  jus  ,  comme  fï 
c'étôit  pourfîirè  un  Hachis.  Etant  paf- 
(é}il  faut,  avec  une  cueillere  a  main, 
en  mettre  dans  le  pain  ,  que  vous  aurez 
fait  iécher  a  l'air  du  feu  du  côté  de  k 
mie  ;  «5c  après  y  avoir  mis- un  peu  de  ce 
hachis ,  vous  y  mettrez  quelques  petites 
croûtes  de  pain  par  morceau  ,  oc  le  t'a- 
chèverez de  remplir  de  hachis  6i  de  pe- 
tites croûtes.  Prenez  er.fuite  une  ca£- 
ferole  qui  ne  (bit  pas  plus  grande  que 
votre  pain  ■  mettez-y  une?  feuille  ce  pa- 
pier dedans ,  ou  pour  mieux  faire,  des 
bardes  de  lard  ,  &  enfuite  le  pain  du  céV- 
ré  qu'il  a  été  farci ,  &  le  couvrez  de  ion 
fond  du  même  pain.  Faites-le  mitonner 
de  cette  manière  ,  avec  de  bon  jus  ;  mais 
qu'il  ne  icit  pas  trop  prefié,  ni  trop  mi- 
tonné, en  forte  qu'il  feit  tout  entier ,  le 
tout  bien  couvert.  Un  peu  auparavant 
que  de  fervir  ,  verfez  fur  un  plat  avec 
adreUe ,  ôtez  les  bardes ,  égoutez  un'peu 
Ja  graillé  -,  &;  couvrez  vôtre  pain  d'un 
bon  ragoût  de  iis-de-Veau  ,  cus-d'arri- 
chaux,  trufrles,  Se  petites  pointes  d'-ai- 
perges  autour ,  félon  la  faifon. 

Cajferole  au  Fromage* 

indifférence  qu'il  y  a>  ceft-que  danj 
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le  pain  farci ,  on  y  mec  un  peu  de  Par- 
mefàn  ràpc  h  &  quand  le  pain  eft  dreiré 
dans  fon  plat ,  on  le  poudre  encore  du 
même  Parme/ah,  &  on  lui  ta  prendre 
un  peu  de  couleur  dans  le  four,  &  l'on 
met  le  ragoût  autour.  Cela  s'appelle  une 
Caffe.ro le  an  Parmefan. 

Cafferole  au  RU. 

11  faut  faire  cuire  vôtre  Rîs  dans  une 
marmite, &  avoir  des  champignons, des 
truffles ,  des  morilles,  des  Ris-de-Veaû 
des  crêtes  de  Coq  .  &  des  cus-d'artil 
chaux, &  en  faire  un  ragoût.  Si  Ton  veut 
on  peut  forcir  les  crêtes  &  les  morilles' 
&  les  faire  cuire  a  part  ;  &  apïés  peter 
tout  dans  votre  ragoût.    Faites  une  et 
fence  de  deux  ou  trois  gouges  d'ail ,  do 
badlic ,  de  clous  de  girofle  &  du  vin,  le 
jaiûnt  bouillir  enfemhle;  &  enfuitepafi. 
iez-ledans  uneétamine,  &fe  mettez 
dans  le  ragoût.  Si  vous  avez  quelque 
Poularde,  ou  autre  Gibier  ou  Voîaijie  à 
fervir  fur  vôtre  foupe,rangez^Ia  dans  fon 
plat  ;  mettez-y  après  vôtre  ragoût    ^ 
le  couvrez  de  Ris  proprement  f&  par 
delïus  un  peu  de  graifé  ,  pour  le  rendre 
bien  uni ,  &  lui  faire  prendre  codeur 
en  le  mettant  dans  le  four  ;  Servez  chau! 


i8i  C.    Le  Cuifiniér 

dément.  Si  l'on  n'a  point  de  Volaille," 
mais  feulement  quelque  belle  queue  de 
Mouton  bouillie  ;  rangez  la  de  même 
dans  vôtre  plat  quand  elle  fera  bien 
cuite  ,  &  la  couvrez  de  Ris  bien  épais, 
Se  panez-le  ;  ou  mieux  dorez-le  avec  de 
la  graifTe  6c  du  lard  ,  &  un  peu  de  cha- 
pelure de  pain  3  pour  lui  donner  la  cou- 
leur. 

Voiez  fous  la  lettre  S.  une  queue  de 
Saumon  en  Caflèrole  ,  dont  la  manière 
peut  s'étendre  a  d'autres  fortes  de  Poi£. 
ions  qu'on  met  ainû. 

C    E    R    T. 

On  peut  l'accommoder  de  plulîeurs 
manières.  Par  exemple  :  lardez. le  de 
gros  lard  ,  affaifonné  de  Tel  ,  poivre , 
mufeade,  clous  pilez,  &  le  piquez  de 
menu  lard  .-faites- le  tremper  dans  du 
vin  blanc  ,  verjus  •  iel,  un  bouquet ,  un 
morceau  de  citron  vtrrd ,  trois  ou  quatre 
feuilles  de  laurier  ;  6c -le  faites  cuire  à 
petit  feu  j  l'arrofànt  de  la  marinade.  E- 
tanteuit,  mettez-le  dans  ion  dégoût, 
avec  farine  frite  pour  lier  la  fàufle  ;  puis 
câpres ,  vinaigre  ou  jus  de  citron, ôc 
poivre  blanc  en  fervant. 
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-Autre  manière. 

Piquez  la  longe  ou  I  épaule  du  Cerf 
bien   menu  ,  &  l'envelopez  de   papier 
Etant  cuite  ,  fûtes  faute  avec  vinaigre" 
farine  frite ,  poivre ,  mu feade,  fel,  cran! 
ches  de  citron ,  &  de  i  échalote.    ' 

cintre  manière. 

Le  morceau  de  Cerf  étant  dut  à  la 
broche  ,  vous  le  pouvez  mander  à  la 
iàufle douce ,  que  vous  faites  de ïa  forte 
Prenez  un  verre  de  vinaigre ,  flicre ,  un 
peu  de  feI,trois  ou  quatre  clous  entiers, 
canelle,&  un  peu  de  citron.  Etant  cuite' 
mettez-y  un  peu  de  farine  frite ,  poivre 
blanc  ,&  jus  d'orange. 

Ce  feu  ragoût. 

Lardez  un  morceau  de  Cerf  avec  çros 
lard  ,aiïaifonnéde  fel  8c  poivre-  patfèz- 
le  par  la  poêle  avec  lard  fondu  'meteez- 
le  cuire  dans  une  terrine,  avec  bouillon 
ou  eau  chaude,  deux  verres  devin  blanc 
aflaifbnnez  de  fd,  mufeade,  un  bouquet' 
trois  ou  quatre  feuilles  de  laurier  ,  un 
morceau  de  citron  verd ,  &  le  faites 
cuire  trois  ou  quatre  heures ,  Clivant 
quu  fera  dur.  Etant  cuit, liez  la  ûuiïè, 
avec  farine  frite  ■  &  mettez-y  câpres 
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êc  jus  de  citron  en  fèrvant. 

Il  y  a  encore  les  Pâtez  de  Cerf,  qu'ori 
trouvera  parmi  les  Pâcez,  lettre  P. 

C  H  A  M  P  I  G  N  O  NS, 

Les  Champignons  font  d'un  grand 
ufàçedans  les  ragoûts  :  il  s'en  fait  même 
des  plats  particuliers  pour  Entremets, 
&  des  Ponges  ;  c'efl:  pourquoi  il  eft  im- 
portant d'en  faire  toujours  bonne  pro- 
vins. Voici  ce  qu'il  y  a  de  plus  parti- 
culier la-delliis. 

Ch.wrflgnonsf,  il  fm 

On  les  palTe  dans  un  poêlon  ou  cxf- 
fèrole  ,  avec  un  peu  de  bo  .illon  ,  pour 
les  amortir  ;  puis  on  les  poudre  de  fel 
menu,  un  peu  de  poivre  &  farine  ,  & 
on  les  frit  dans  du  (aindoux.  Vous  les 
ièrvez  à  la  perillade  &  jus  de  citron, 
pour  Entremets  ;  ou  bien,  vous  en  gar- 
nirez autre  choie. 

Champ' gnons  en  ragoût. 

Vous  coupez  1  s  Champignons  par 
tranches ,&  les  pariez  avec  lard  ou  beur- 
re, allai ioiîï.ez  de  [q\  ,  mufcade  ,  Se  un 
bouquet;  on  y  fait  uneliaifon  avec  un 

peu 
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'peu  de  farine,  jaunes  d'œufs ,  3c  jus  de 
citron. 

Champignons  a  la  Crème  ,  & 
autrement. 

Coupez  vos  Champignons  par  mor- 
ceaux ,  3c  faites-les  cuire  à  grand  feu  , 
avec  beurre ,  alfaifonnez  de  iel ,  mufea- 
de  ,  3c  un  bouquet.  Quand  ils  feront 
cuits,  6c  qu'il  nV  aura  prefque  plus  de 
iàufîè ,  mettez-y 'la  crème  naturelle ,  3c 
ièrvcz. 

Vous  pouvez  autrement  \  les  mettre 
dans  une  tourtière,  avec  lard  ou  beurre* 
periil  Se  thim  hachez  bien  menu ,  3c  ci- 
boules entières ,  alfaifonnez  de  fei,  poi- 
vre &  mufeade  ;  3c  on  les  fait  cuire  an 
four  comme  une  Tourte  ,  bien  nifolez 
8c  panez  :  fervez  avec  jus  de  citron  c£: 
tranches ,  garnis  de  perfil  frit. 

Potage  de  Champignons  farcis. 

Faites  foce  avec- chair  de  Veau.mocl 1 
le  de  Boeuf  &  lard  ,  aiïàifonnez  de  fel  , 
poivre,  mufeade  &  urfe  mie  trempée  au 
pot ,  ou  jaunes  d'œufs.  FafcMèz-eri  vd, 
Champignons  ;  3c  les  Gutés  cuire  dans 
une  terrine,  avec  tel ,  un  bouque  g 
Ion.-  Etant  cuits  ^véus  lesàiéfi& 

CL, 
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fur  vos  croules  mitonnées  ;  &garni(Iei 
de  foies  de  Poulets  en  ragoût,  cham- 
pignons frits  ,  tk  jus  de  citron  en 
fer  vaut. 

Vous  pouvez  auflî  le  garnir  de  ris-de- 
VcaUjfricandeaax piquez,  crêtes  &  truf- 
fas ,  de  faire  un  pain  de  Profitrolle  au 
milieu,  far  ci  de  champignons,  cus^d'ar- 
tichaux  ,  ris -de- Veau,  le  tout  coupé  en 
dez  &  pifle  en  ragoût.  Vous  faites  à 
l'un  &  l'autre  un  coulis  blanc  ou  brun  ; 
le  brun  vaut  mieux.  Le  Bceuf  &  le  Veau 
dont  vous  voulez  tirer  vôtre  coulis  ou 
jus,  vous  le  pilez  dans  un  mortier  avec 
croûtes  de  pain ,  &  les  paflèz  par  Téta- 
mine  avec  bouillon  ;  de  vous  vous  en 
fervez  pour  vôtre  ragoût. 

On  fait  d'autres  Potages  de  Champi- 
gnons avec  différentes  Volailles3comme 
Chapons,Cailles,&c.  Et  en  maigre,vous 
pouvez  pour  cela  farcir  vos  Champi- 
gnons avec  de  la  chair  de  i'oiiIi>n,  com- 
me pour  d'autres  chofes. 

Manière  de  ùrtr  le  jus  de  Cham- 
pignon*. 

Apres  que  vous  aurez  bien  nettoie  les 
Champignons,  mettez- les  dans  un  bail 
fin  avec  un  morceau  de  lard  ,  ou  de 
beurre  fi  c'efi  en  maigre  :  faites-les  riû 
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fbler  fur  la  braife,  jufqu'a  ce  qu'ils  s'ac- 
tachcnt  au  fond  du  badin.  Etant  bien 
roux,mettez-y  un  peu  de  farine  ,  6c  fai- 
tes-la encore  riiîbler  avec  les  Champi- 
gnons :  après  quoi  vous  y  mettrez  de 
bon  bouillon  ,  &  lôterez  de  deiïlis  le 
feu  ;  mettant  ce  jus  dans  un  pot  à  part, 
allàiibnnc  d'un  morceau  de  citron  6c  Ici. 
Les  Champignons  vous  peuvent  fervir 
hachez  menus  ou  entiers ,  pour  vos  Po- 
tages ,  ou  pour  des  plats  d'Entrées ,  ou 
d'Entremets.* 

Pour  CGnferver  des  Champignons 

Il  faut  bien  éplucher  vos  Champi- 
gnons <Sc  les  bien  laver  :  enfuite  partez- 
les  tant  foie  peu  dans  une  cafTeroie  avec 
du  bon  beurre  ,  ôc  les  aflàiibnnez  de 
toute  forte  d'épiceries.  Etant  paflez , 
mettez-les  dans  un  pot  avec  un  peu  de 
faumure  de  de  vinaigre ,  6V  beaucoup  de 
beurre  par-delTus  -,  5c  couvrez- les  bien. 
Auparavant  que  de  les  emplcier,  il  faut 
les  bien  dellàlier-ils  vous  (erviront  pouf 
toute  chofe.  On  en  pentauffi  faire  de 
la  poudre  quand  ils  fent  bien  fecs  -,  & 
de-même  des  Montrons.  Pour  ce  qui 
eftde  conferver  de  ces  derniers  en  letic 
entier,  faites-les  fecher  au  four  c 
ks  Artichaux ,  aorés  les  avoir  fait  bian- 
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chir  dans  l'eau.    Etant  fecs ,  mettez-le£ 
en  lieu  où  il  n'y  ait  point  d'humidité  ^ 
ôc  pour  les  emploier  ,  faites-les  trem- 
per dans  de  l'eau  tiède,. 

G  h  ap  on  s. 

On  ne  s  arrêtera  pas  à  recueillir  Tes 
diiîèrens  Potages  de  Chapon  que  Ton 
peut  fèrvir  ,  parce  qu'ils  fe  trouveront 
dans  la  Table.  On  renvoie  de-même 
pour  les  autres  apprêts  qui  fe  font  avec 
du  blanc  de  Chapon  ,  comme  Tourtes  > 
Rifioles  ôc  Eouillans,  aux  lettres  où  ces 
articles  fe  rapportent-  :  Et  pour  ceux» 
que  l'on  fèrt  rôtis,on  verra  avec  quelle 
faillie  on  les  peut  manger,  dans  l'endroit 
de  la  lettre  R,  où  nous  marquerons  tout 
ce  qui  regarde  le  Rôti.  On  peut  auflï 
recourir  pour  ceux  qu'on  met  a  la  Dau- 
be ,  à  la  lettre  D.  où  Ton  trouvera  des 
exemples  pour  d'autres  Volailles  ,  que 
i!on  lia  qu'a  fùivre  ;  &:  ainiï  du.  refte* . 

Chev.xea  n, 

Vous  en  pouvez  faire  les  mêmes  a p-» 
prêts  que  de  l'Agneau  ,  (oit  en  Potage, 
ou  pour  Entrées  ;  ainfi  il  n'y  a  qu  a  lire 
ce  qui  aeiléddit  ci-devant,  page^o,  <5c. 
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Vivantes  :  Et  de-même  pour  celui  que 
l'on  rôtie,  voiez-ious  la  lettre  R, 

C  H   EVREÎilL,- 

Manière  d'accommoder  le  Chevreuil, 

Piquez-le  de  menu  lard  ,  &  le  faites 
rôtir. Vous  le  pouvez  mangera  la  iaufle 
douce  naturelle  ,  ou  a  Taigre-doux  5  ou 
à  la  poivrade  naturelle  ;  ou  pa(Ter  la 
rate  du  Chevreiulparla  pocle,avec  lard 
fondu  cV  un  oignon  :  étant  cuite ,  piler 
Je  tout  dans  le  mortier ,  6c  le  pafTer  par 
Tétamine  avec  jus  de  Mouton,  de  citron 
&.de  champignons ,  6c  poivre  blanc. . 

jiutrei  manières. 

Âiant  lardé  le  Chevreuil  de  gros  lard, 
patlcz-le  par  la  poêle  avec  lard  fondu  ; 
eh  fuite  mettez-le  dans  une  caiTerole  , 
aiîaifonné  de  fel ,  poivre  ,  laurier  ,  muf- 
cade  ,  un  bouquet,  &  du  bouillon  de 
Bœuf  ou  eau  chaude  :  mettez- y  encore 
un  verre  de  vin  blanc  3c  un  morceau  de 
citron  verd  ;  liez  la  fàuiïè  avec  farine 
frite  ,  &  fervez  avec  jus  de  citron  ôc 
câpres. 

On  peut  auiîîjétant  lardé  de  gros  lard 
&.cuit  comme  nous  avons  dit,  lelaiilèf 
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refroidir  dans  fon  bouillon,  &c  le  fervir 
fur  une  ierviette .  avec  tranches  de  ci- 
tron  &  crefïbn  amorti  dans  le  vinai- 
gre &  &L 

Choux. 

Vous  trouverez  parmi  les  Potages , 
la  manière  de  ceux  qu'on  fait  aux  Choux 
pour  différentes  Volailles ,  comme  Pi- 
geons ,  Perdrix,  Gelinotes  ,  Ramiers  , 
Poulets  ,  Canards ,  Chapons ,  &c.  On 
peut  aufîî  en  faire  aux  Choux  farcis  , 
de  la  manière  que  nous  allons  remar- 
quer ;  ou  bien  s'en  fervir  pour  Entrée, 
la  £arni liant  de  frizandeaux  forcis. 

Manière  de  faire  un  Chou  farci  3 
four  Entrée. 

Prenez  une  bonne  tere  de  Chou  ;  o- 
tez-en  le  pied  &  un  peu  dans  le  c  ;rps , 
ôc  faites-la  blanchir  :  eniuite  tirez-la 
de  l'eau  étendez-la  fur  votre  table,  que 
les  feuilles  fe  Tiennent  enfemble  ;  Ôc  é- 
tant  bien  étendues  ,  mettez-y  une  force 
compofée  de  chair  de  Voîaillles  de  de 
quelque  morceau  décoiffa  de  Veau,  de 
lard  blanchi  -,  de  la  graille  de  jambon 
cu.t,  des  trurlles  &  champignons  lu- 
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thez,  du  perfil  Se  de  la  ciboule,  une 
pointe  d'ail  j  le  tout  alïaifonné  de  fines 
herbes  &  épices,avecde  la  mie  de  pain, 
deux  œufs  entiers  &  deux  ou  trois  jau- 
nes ,  le  tout  bien  haché.  Votre  Chou 
étant  rempli  de  cette  farce,  refermez-le, 
ficelez  le  proprement,&  l'empotez  dans 
une  marmite  ou  catlerole.  Prenez  en 
même  tems  de  la  cuiiïe  de  Veau  ou  de 
Bœuf  par  tranches,  bien  battu  ;  rangez- 
les  dans  une  cailerole  comme  pour  f  n 
faire  du  jus  :  faites-lui  prendre  couleur  ; 
&  étant  coloré,  mettez-v  une  pincée  de 
farine,&  faites  prendre  couleur  tout  en- 
semble :  mouillez  enfuite  de  bon  bouil- 
lon ,  &  l'allàifonnez  de  fines  herbes  ÔC 
tranches  d'oignon-ck  étant  a  demi- cuit, 
mettez  le  tout  avec  vôtre. Chou,  les 
tranches  &  le  jus  ,  &  faites  les  cuire 
enfèmble  :  prenez  garde  d'y  trop  mettre 
de  fel.  Quand  tout  fera  cuit ,  il  le  fauc 
drener  dans  un  plat  fans  bouillon  ,  3c 
mettre  un  ragoût  par-defîus  fùivant  la 
commodité ,  ou  à  la  Saingaraz ,  ou  au- 
trement-,  cv  fer vez  chaudement. 

On  peut  aufïi  farcir  un  Chou  en  mai- 
gre3, avec  de  la  chair  de  Poiiïbn  &  au- 
tres garnitures ,  comme  fi  c'étoit  une 
Carpe,  un  Brochet  ,  ou  autre  Poilioa 
cjue  Ton  voulût  farcir. 
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ToHf  faire- de- petits  Choux. 

Il  faut  prendre  du  fromage  qui  foie 
bien  gras ,  comme  du  meilleur  fromage 
à  la  crème  ,  félon  la  quantitécjue  vous 
en  voudrez,  faire  :  mettez-le  dans  une 
caiTerole  avec  deux  poignées  de  farine, 
à  proportion  de  la  quantité  de  vôtre 
fromage  ;  ajoûtez-y  de  l'écorce  de  ci- 
tron verd  haché,&  de  l'écorce  de  citron 
confit ,  auffi  bien  hachée.  Il  faut  avoir 
une  gâche  a  la  main,&  bien  détremper 
le  tout  ensemble  avec  un  peu  de  fel. 
Quand  il  eft  bien  mêlé,on  y  met  quatre 
ou  cinq  œufs ,  &  l'on  fait  une  pâte 
comme  celle  des  beignets.  Apres  il 
faut  prendre  de  petites  tourtkres ,  les 
engrailfer  de  beurre,  &  y  mettre  en* 
fuite  à  "chacune  un  peu  de  cette  farce 
avec  la  main  ;  Si  auparavant  que  de  les 
mettre  au  four  pour  les  faire  cuire,vous 
les  dorez  avec  jaune  d'œuf  battu,  Etanc 
cuits,  vous  les  pouvez  glacer  avec  fucre 
fin ,  ou  y  faire  une  glace  bien  blanche  * 
comme  l'on  pourra"  voir  ailleurs. - 

Choux  fleurs. 

On  les  mange  au  beurre  &  au  jus  de 
Mouton.  Pour  le -premier,  quand  vos 

Choui 
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Choux-fleurs  (ont  bien  épluchez,  faites- 
les  cuire  avec  de  l'eau  ,  fèl  ,  beurre  ,  & 
un  clou  de  girofle,  a  grand  feu.  Eniùi- 
te  faites-les  bien  cgouter,&les  mettez 
dans  un  plat  avec  beurre, pour  les  tenir 
chauds  j  puis  faites  une  fàulfe  liée ,  avec 
beurre,  vinaigre,  fel ,  mufcade  ,  poivre 
blanc  ,  &:  tranches  de  citron  après  que 
vous  les  aurez  dre(îèz. 

Pour  l'autre  ,  vos  Choux-fleurs  étant 
cuits  comme  delïiis,pa(ïêz-Iesà  la  poêle 
avec  lard  fondu,  perfil,  cerfeuil ,  thim, 
ciboule  entière  3c  fel  3  Ôc  faites-les  mi- 
tonner enfe.rble.  Quand  vous  voudrez 
fèrvir  ,  mettez-y  du  jus  de  Mouton,  un 
filet  de  vinaigre  de  poivre  blanc.  L'un 
de  l'autre  ne  font  proprement  que  de» 
pièces  d'Entremets. 

Il  s'en  mange  audi  en  Salade  ;  &:  tout 
cela  eft  allez  commun ,  pour  que  l'on  ne 
dût  pas  s'y  arrêter  ,  fi  l'on  n'avoit  en 
vue  d'inftïuirê  de  ce  qui  peut  être  utils 
aux  Gens  médiocres  ,  comme  pour  les 
plus  grandes  Cuilines. 

Citrons. 

Jlh'ri'itre  de  tirer  Ncorce  dt  Citron 
au  fec. 

Il  faut  avoir  des  Citrons ,  &  les  bien- 

R 
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tourner  ;  que  vos  mains  nefoient  point 
noires ,  afin  que  les  citrons  foient  bien 
b'a  es.  Enfuite  coupez-les  en  quatre , 
ôtez-en  tout  l'aigne  de -dedans,  &  faites 
en  forte  que  la  chair  de  vos  Citrons 
foit  fort  mince.  Mettez  -  les  tremper 
dans  de  l'eau  fraîche  :  après  faites-les 
blanchir  à  l'eau  ,  &  prenez  garde  qu'ils 
ne  le  foient  trop  ,  ni  trop  peu.  Tirez- 
les  enfuite  dans  de  Teaufraîche  ;  &:  aiez 
du  firop  tout  prêt ,  dans  lequel  vous  les 
ferez  cuire  tant  foit  peu^  aiant  clarifié 
vôtre  fucre.  Vous  les  laùTerez  repofer 
quelque-tems  ,  &  les  tirerez  après  cela 
for  la  grille ,  pour  en  faire  feçher  l'hu- 
midité. Vous  feez  cuire  vôtre  fucre  en 
petite  plume  ;  Se  avec  une  fourchette  à 
la  main  ,  vous  mettrez  vos  écorces  de 
citron  dedans ,  prenant  garde  que  le 
tout  lie  foit  pas  gras  ;  &  vous  les  reti- 
rerez enfuite  fur  le  gril ,  &  les  lacerez 
fecher  :  Il  faut  qu'elles  fanent  une  belle 
glace;  il  s'en  fait  diversement.  C'efl: 
une  affaire  d'Officier,  plutôt  que  de 
CuifmuT. 

Civet. 

Entrées  de  Pou'ets  en  Civet, 

Vous  les  faites  blanchir  fur  la  braifc 
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bien  proprement  ,  &  les  coupez  par 
quartiers  :  vous  les  paflez  au  roux  ,  & 
vous  les  mettez  dans  une  petite  marmite 
avec  du  bouillon,  ou  de  l'eau  bouillante, 
fi  vous  n'avez  pas  de  bouillon.  Vous  y 
ajoutez  en  cuifant  uneliaifon  rou(lè,un 
peu  de  vin,une  gouûe  d'ail ,  ou  de  la 
rocambole ,  &  jus  de  citron  en  fervant; 
garni  de  marinade  &  perfil  frit, 

Civet  de  Lièvre. 

Levez  les  cuises  entières  &  les  épau- 
les ,  &  mettez  le  refte  par  morceaux  ; 
lardez-les  de  gros  lard  ,  &  les  palîez.  à 
la  poêle  avec  lard  fondu  ;enfuite  faites- 
les  cuire  avec  bouillon  Se  vin  blanc,  un 
bouquet  de  fines  herbes  ,  fèl  ,  poivre  , 
mufeade,  laurier  &  citron  verd.  Fricaf. 
fez  le  foie  ;  <Sc  l'aiant  pilé ,  palïez-le  par 
l'étamine  avec  farine  frite  ,  un  peu  du 
même  bouillon ,  &  mettez  jus  de  citron 
&c  en  tranches. 

Civet  de  Biche  ,   Cerf  y    on   Che» 
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Coupez  la  Bich?  ou  le  Cerf  par  mor- 
ceaux gros  comme  une  épaule  de  Lièvre; 
lardez-les  de  gros  lard  ,  &  les  pailèz  à, 
Japoëlc  comme  les  precedens.    On  îe-j 
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fait  cuire  auiïï  de  la  même  manière ,  8é 
on  lie  la  fauile  avec  farine  frite  ,  6c  ua 
filet  de  vinaigre. 

C  o  c  h  o  n  s. 

Entrée  cCnn  petit  Cochon  de  Uit, 

Prenez  un  petit  Cochon  de  lait ,  é- 
chaudez-le  bien  ,  &  le  vuidez  propre,- 
ment.  Hachez  le  foie  a  part ,  avec  du 
lard  blanchi ,  des  trufïles  6c  des  cham- 
pignons, quelques  câpres ,  un  anchois, 
une  moitié  d'ail ,  un  peu  de  fines  herbes 
&  de  fauge  :  le  tout  pailé  dans  la  caf- 
fèrole  ,  6c  bien  aifaifonné  ,  farcidèz-eu 
le  corps  de  vôtre  Cochon  de  lait  ;  fice- 
lez-le bien  ,  tk  le  faites  rôtir  ,  l'arro- 
fàn:  de  bonne  huile  d'olive  ,  6c  fervez 
chaudement  :  on  peut  le  garnir  de  pain 
frit. 

Pour  bien  échauder  un  Cochon  de 
lait ,  il  faut  le  frotter  avec  de  la  poix- 
refine ,  avoir  de  l'eau  chaude  ,  mais  qui 
ne  le  ioit  pas  trop  ;  6c  vous  l'cvhauderez 
ainfi  facilement. 

Cochon  de  lait  à  V  Allemande. 

Coupez-le  en  quatre  6c  le  pa(Tez  à  la 
poète  avec  lard  fondu  :  faites-le  cuire 
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avec  bouillon,  un  peu  de  vin  blanc  ,  un 
bouquet ,  ftl,  poivre  &  muicade.  Pa£. 
fez  dans  votre  lard  ,  huîtres  &  farine, 
un  morceau  de  citron  ,  câpres ,  &  olives 
deiolIées,quevous  mettrez  avec  le  refte; 
avec  jus  de  citron  &  tranches  en  1er- 
Tant. 

Pour  le  Cochon  de  lait  rôti ,  voiez 
lettre  R. 

Entremets  Je  Cochon  de  lait  en 
Galantine. 

Apres  avoir  bien  échaudé  vôtre  Co- 
chon Je  lait  ,  &  l'avoir  vuidé  propre- 
ment, coupez  la  tête  &:  les  quatre  jam- 
bes :  prenez  enfuite  la  peau  ,  commen- 
çant du  côté  du  vcï\ZlC  ,  cV  prenez  gar» 
dp  de  ne  la  point  couper  ,  principale- 
ment fur  le  dos  ;  détendez-la  propre- 
ment fur  la  table,  &c  aiez  unefarce  ueHe 
qu'il  luit.  Formez  la  avec  de  la  même 
viande  de  vôtre  Cochon  de  lait,un  pau 
de  rouelle  de  Veau  bien  tendre,  un  peu 
de  jambon  crud  ,  du  lard  ;  un  peu  de 
perfil  cv  de  la  ciboule  hachée  ,  êc  toute 
forte  de  fines  herbes ,  excepté  du  roma- 
rin &  de  la  fauge.  Il  faut  faire  de  l'eau 
forte ,  en  prenant  une  bonne  chopine 
d'eau ,  &  v  mettant  deux  feuilles  de  lau- 
rier ,  du  thirn ,  du  bafilic,  de  la  farriette, 
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trois  gouflès  d'ail5deux  ou  crois  échalo- 
tes ;  &  faites  réduire  cette  chopine  d'eaa 
à  ta  moitié  relie  vous  fervira  pour  arro- 
fer  vôtre  farce.  Faites  aufïï  échauder 
des  piftaches  &  des  amandes ,  félon  que 
vous  jugerez  à  propos  ,  &  faites  durcir 
fix  œufs  pour  en  tirer  le  jaune  :  enfuite 
coupez  de  vôtre  lard  &  de  vôtre  jambon 
en  gros  lardons,  prenant  du  maigre  feu- 
lement à  Tégard  du  jambon.  Le  tout 
bien  ailaifonné,  il  faut  ranger  un  lardon 
de  jambon  ,  un  lardon  de  lard,  une 
rangée  d'amandes,  une  de  piftaches  ,& 
une  de  jaunes  d'eeufs  durcis  :  mettez  en- 
core dans  la  farce  quelques  trurfles  & 
champignons  hachez  ,  un  peu  de  crème 
de  lait ,  &  l'arrofèz  de  vôtre  eau  forte, 
ëc  enfuite  un  jaune  d'eeuf.  Apres  avoir 
rangé  le  lard  ôc  le  refte  comme  il  a  été 
dit,  on  étend  cette  farce  delTus,en  com- 
mençant par  un  des  bouts  de  la  peau  ; 
&  après  cela  on  la  roule,  &:  on  tire  les 
deux  couennes  de  côté  &  d'autre,  afin 
que  la  farce  ne  forte  Le  tout  étant  bien 
roulé  ,  qu'il  foit  d'une  belle  longueur, 
ficelez-le  de  tous  cotez ,  &c  le  mettez 
dans  une  ferviette ,  que  vous  lierez  par 
les  deux  bouts  &  au  milieu ,  afin  qu'il 
foit  bien  ferme.  Vous  le  ferez  eniuite 
cuire  à  la  braife  dajtf  Une  callèrole, 
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mettant  deffous  &  deflîis ,  du  lard  &  des 
tranches  de  Bœuf  :  il  lui  faut  dix  a  douze 
heures  de  cuiilon  ,  feu  deffus  &  dellbus. 
Étant  cuit ,  vous  le  laifferez  refroidir 
dans  la  même  callerole  ;  après  vous  le 
tirerez  hors  de  la  ferviette  ,  vous  le  dé- 
file1 erez  proprement,  &  le  couperez  par 
tranches  ,  que  vous  rangerez  dans  ua 
plu  fur  une  belle  ferviette  blanche  :  & 
vous  le  fervirez  ainfi  froid  ,  avec  tran- 
ches de  citron  &  rieurs. 

Cochon  au  Père  -  Douillet. 

Ô  1  le  fert  de  même  que  le  précèdent;. 
&  p  air  le  faire  cuire  on  Fe  larde  de 
ftloien  lard,  après  l'avoir  fait  blanchir 
dans  l'eau.  Vous  l'aifaifonnez  de  haut 
goût ,  avec  fel ,  poivre,  clous ,  mufeade, 
laurier,  ciboulettes  &  citron  verd  ;  de 
vous  le  mettez  cuire  envelopé  d'un  ii:i- 
ge  ,  dans  un  pot  propre  à  cela  ,  avec 
Douil'on  &  un  peu  de  vin  blanc  ,  de  le 
laiflfez  refroidir  a  demi.  Il  fe  pourroit 
aufîi  fervir  pour  Entrée. 

Pieds  de  Cochon  a  la  Sainte- 
Menehcw. 

Il  faut  prendre  les  pieds  ,  qu'ils  feient 
R    nij 
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bien  propres  &  coupez  en  deux,  &  fic&» 
Lez  enfemble  chaque   pied.    Aiez  une 
yte  ;  faites-y  une  rangée  de  bardes 
cr-  lard ,  une  rangée  de  pieds  &  de  fines 
herbes  ,  de   une  rangée  de  pieds  &  de 
bardes  de  lard  ,   juiqu'a  ce  que  vous 
:■. ::-z  mis  tous  vos  pieds.    Mettez-y  er.- 
Kùite  une  bonne  phiole  defprit  de  vin, 
un  peu  d'anis,  de  la  coriandre ,  du  lau- 
.  .:  ,  une  chopine  de  vin  blanc  ,  ôc  un 
peu  de  vif-argent..  Couvrez  le  tout  de 
bardés  de  lard,  &  empâtez  la  marmite 
par  les  bords  avec  du  papier  fort  -,  il  faut 
que  le  couvercle  joigne  parfaitement 
bien,  &les  mettre  ainfî  à  labraifè  pour 
les  faire  cuire  ,  ce  qui  va  environ  à  dix 
ou  douze  heures  ,pius  ou  moins.    Il  ne 
faut  pas  trop  prelFer  le  feu ,  afin  que  vos 
pieds  aient  le  tems  de  cuire  ;  ôc  il  eft 
neceflàire  d'en  avoir  du  foin.  Quand  ils 
font  cuits  êc  refroidis ,  vous  les  panez 
proprement  6\:  les  faites  griller ,  pour 
les  lervir  tout  chauds  en  Entremets.  On. 
en  accommode  anffi  avec  moins  de  frais, 
feulement  avec  de  l'eau  3c  du  vin  blanc 
mêlez  enfemble  ,  les  aiïàifonnant  bien, 
&  y  mettant  de  la  panne  de  Cochon  j 
comme  on  fait  auffi  de  cette  autre  ma- 
nière. 
On  appelle  auffi  des  pièces  à  la  Saigte- 


"Roinl  &  Bourgeois.  G     i:ï 

y  îenehouc ,  des  Pigeons,  Poulets,  ou  au- 
tres Volailles ,  que  quelques-uns  nom- 
ment a  la  Mazarine.  On  verra  dans 
l'article  des  Poulets ,  ce  que  c'ell,  ÔC  la 
manière  de  les  accommoder  de  cette 
forte. 

Voiez  de  même  fous  la  lettre  S.  des 
oreilles  &  des  pieds  de  Cochon  pour  le 
Soufce. 

Pour  faire  des  Unçues   de  Cochon 
fourrées. 

Prenez  des  langues  de  Cochon  ,  telle 
quantité  qu'il  vous  plaira  ;  faites-les  é- 
chauder ,  feulement  pour  en  pouvoir  ô- 
ter  la  première  peau  ;  6c  pour  cela  il  ne 
faut  pas  que  Peau  foie  trop  chaude.  A- 
prés  eiFuiez-les  dans  une  nape ,  de  ôtez 
un  peu  du  gros  bout.  Pour  les  filer  , 
aiez  du  genévre  vert  ,  de  le  faites  fâ- 
cher dans  le  four  avec  deux  feuilles  de 
laurier  vun  peu  de  coriandre,  du  thim, 
du  baûlic,  de  toute  forte  de  fines  her- 
bes ,  hors  du  romarin ,  de  la  fâuge ,  du 
perhl  de  de  La  ciboule  :  tout  ceci  étant 
bien  fèc,il  le  faut  piler  dans  le  mortier, 
de  le  paffer  dans  un  tamis  ;  n'importe 
qu'il  foit  fi  fin.  Il  faut  enfuite  avoir  du 
fèl  pilé  ?  de  du  falpêtre  ;  les  mêler  en- 
semble avec  lç  refte,&  filer  vos  langues 
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dans  nn  baquet  ou  por ,  les  rangeant  une 
à  une  à  mefure  que  vous  les  (alçz  (èpa- 
rément,  &  alïaifonnez  de  toutes  ces 
épiceries  à  chaque  rangée  de  langues,. 
Il  les  faur  preiïèr  les  unes  contre  les  au- 
tres ;  &  les  aiant  toutes  iàlées ,  mettez 
deiïus  le  pot  une  ardoire  avec  une  grolfe 
pierre  diffus,  &  les  laîfïèz  fix  ou  fèpe 
jours.  Tirez-les  enfuite ,  faites-les  un 
peu  égoûter  •  $c  prenant  de  la  robe  bu 
chemiïe  de  Cochon  ,  coupez-la  fuivant 
la  longueur  de  vos  langues  ,  <<s:  faites 
entrer  chaque  langue  dans  fa  robe  Se  fi- 
celez les  deux  bouts.  Vous  les  attache- 
rez par  le  petit  bout  à  une  perche  dans 
une  cheminée  ,  Ôc  dans  une  diirance 
qu'elles  ne  fe  touchent  point  Tune  à 
l'autre;  il  faut  que  la  fumée  les  domine.. 
On  les  y  iaiflè  quinze  ou  vfngt  jours  r 
fufqu'à  ce  qu'elles  (oient  (èches.  Si  el- 
les font  bien  faites ,  elles  fe  garderont 
toute  une  année.  Pour  le  mieux,  il  les 
faut  manger  au  bout  de  fix  mois  :  on  les 
fait  cuire  pour  cela  dans  deTeau^avec  un 
peu  de  vin  rouge,  quelques  tranches  de 
ciboule  &  des  clous  de  girofle.  Etant 
cuites,  on  les  fert  par  tra:  ches  ou  en- 
tières ,  comme  l'on  veut,  froidement  Se 
pour  Entremets.  Voiez  ci-devant  pour 
les  langues  de  Boeuf  3  qui  fe  Client  de  la 
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même  manière.  Il  fe  peut  faire  auffides. 
Langues  de  Menton  fourrées. 

Concombres. 

On  forcit  des  Concombres, pour  en 
piquer  de  grandes  Entrées  de  pièces  de 
Bœuf,  comme  il  a  été  déjà  dit.  Il  s'en 
apprête  aufïï  de  plusieurs  autres  maniè- 
res ;  comme  à  la  Matelotte,  en  Salade; 
on  en  garnit  des  Potages  ;  on  fait  des 
filets  au  Concombre-,  de  c'eft  un  des 
principaux  ingrediens  du  Salpicon.Nous 
avons  expliqué  ce  qui  regarde  les  filets 
au  Concombre  ,  page  14T.  On  verra  ce 
qui  regarde  le  Salpicon ,  en  (on  lieiu 
Âinfî  il  fufrïra  de  parler  ici  des  Concom- 
bres farc^  &  à  la  Matelotte  ,  le  refte 
n'aiant  rien  que  d'allèz  facile  ;  par  é- 
xemple,  le  Potage,  la  Salade  ,  ôc  l'E- 
clanche  au  Concombre. 

Concombres  farcis. 

Il  faut  prendre  les  Concombres ,  les 
bien  peler  &  vuider  de  leurs  femences, 
fans  les  couper.  Ils  ne  doivent  pas  être 
fort  gros.  Il  faut  avoir  une  farce  de 
chair  compofée  de  toute  forte  de  Vo- 
lailles ,  ôc  fi  Ton  veut ,  d'un  morceau  de 
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Veau ,  le  tout  bien  haché  avec  du  lard 
blanchi  &  un  peu  de  graifTe  blanchie,du 
jambon  cuit  taché ,  des  champignons, 
des  truffles^  de  toute  forte  de  fines 
herbes3tout  cela  bien  haché  &  aflàiion- 
né  :  enfuite  farcir  vos  Concombres ,  qui 
feront  un  peu  blanchis,  avec  cette  farce; 
6c  les  mettre  cuire  dans  de  bon  jus  ou 
bouillon  gras ,  qu'ils  ne  foierït  pas  trop 
cuits.  Les  aiant  tirez,  on  les  coupe  en 
ceux ,  on  les  laiiïè-  refroidir  ,  &  Ton  fait 
une  pâte  comme  fi  c'ctoit  peur  faire  des 
beignet;  de  pomme.  La  pâte  fera  d'une 
farine  délaiée  avec  du  vin  blanc  ou  de  la 
bière ,  un  peu  de  lard  fondu  &  du  fel. 
Vous  ferez  de  petites  brochettes  de  la 
grorfeur  d'une  plume  à  écrire  ,  &  vous 
pailèrez  .es  morceaux  de  Concombres 
au  travers ,  que  les  bouts  foient  tous 
d'un  même  coté  ,  pour  les  pouvoir  pla- 
quer dans  la  pièce  de  Bœuf.  Vous  les 
tremperez  dans  cette  pâte  ;  3c  aiant  du 
fàindoux  chaud  tout  prêt,  vous  leur  fe- 
rezprendre  une  belle  couleur.  Votre 
pièce  de  Bœuf  étant  drelîee  y  avec  un 
hachis  de  jambon  de  les  marinades  par- 
deflus ,  vous  la  piquez  de  ces  Concom- 
bres farcis.  Si  vous  avez  de  la  farce 
de  relie,  il  la  faut  rouler  avec  la  main 
trempée  dans  de  la  farine  y  $ç  en  fairg 
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des  morceaux  gros  comme  un  œuf,  que 
vous  ferez  cuire  en  même-tems  que  vos 
Concombres  -,  le  tout  doucement  ,  afin 
que  la  farce  fe  tienne.  Il  faut  les  frire 
de  la  même  manière. 

Concombres  à  la  Matelotte, 

On  les  farcit  comme  ceux  ci  deflîis,' 
&  on  les  fait  cuire  dans  de  bon  jus.  E- 
tant  cuits ,  dégrailfez-les  bien  ,  $c  qu'il 
n'y  ait  point  trop  de  faulTe  :  Nez-la  avec 
quelque  bon  coulis  ;  &  avant  que  de  fer- 
vir ,  jettez  un  filet  de  vinaigre ,  &  iêrvez 
chaudement.  Il  faut  que  le  tout  foit  d'un 
beau  roux. 

On  fert  auflï  des  Concombres  fircis 
en  ragoût,  &  à  la  ïauiîe  blanche. 

Pour  conferver  des  Concombres, 

Il  faut  prendre  des  Conco  libres  qui  ne 
foient  pas  trop  mûrs,&  d'une  belle  qua- 
lité. On  les  range  proprement  dans  un 
baquet  avec  du  fel ,  èc  moitié  eau  Se 
moitié  vinaigre',  en  forte  qu'ils  puitfent 
bien  tremper.  Il  faut  les  bien  couvrir, 
ôc  n'y  toucher  d'un  bon  moi^.  Quand 
on  eft  hors  de  la  faifon  des  Concom- 
bres ,  on  fe  fert  de  ceux-ci ,  les  aiant 
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tien  pelez  &  fait  tremper  ;  &  fi  c'eft 
pour  garnir  les  Potages ,  il  les  faut  faire 
blanchir  :  &  quand  c'èft  pour  des  Filets, 
tant  en  maigre  qu'en  gras ,  on  les  cou- 
pe a  l'ordinaire  des  Filets ,  &  on  les 
patte  de  même  manière  que  lorfqu'ils 
îbnt  frais.  Ils  vous  feront  d'un  grand 
fecours  tout  l'Hiver ,  Se  pendant  le  Ca- 
rême. A  ceux  que  l'on  veut  manger  en 
Salade  ,  on  y  ajoute  du  poivre ,  quel- 
ques poignées  de  Tel  •  &  on  les  peut  pi- 
quer de  clous  de  girofle  ,  un  du  moins  à 
chacun  :  On  les  appelle  des  Concombres 
ou  cornichons  confits.  On  choifit  pour 
cela  des  petits  ,  fur  l'arriére  /àifon  ;  & 
on  confit,avec  des  côtes  ou  branches  de 
Pourpier  ,  &  fur  tout  de  la  Pallepierre, 
qui  fert  de  fourniture  à  cette  forte  de 
Salade. 

Côtelettes. 

Côtelettes  farcies. 

Prenez  un  Carré  de  Mouton  ou  de 
Veau ,  &c  le  faites  cuire  dans  une  mar- 
mitte  avec  de  bon  bouillon.  Etant  cuit, 
vous  le  tirez  ,  &c  ôtez  toute  la  chair  , 
gardant  ks  os  des  Côtelettes.  Cette 
chair  vous  fert  pour  en  faire  une  farce, 
avec  du  lard  blanchi ,  de  la  têcme  de 
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Veau  cuire ,  un  peu  de  perfil  6c  de  la 
ciboule,  des  champignons  &  truffles,le 
tout  haché  enfemble  Se  pile  encore  dans 
un  mortier,  avec  les  épicesà:  alïaiion- 
nemens  necellàires ,  une  mie  de  pain 
trempée  dans  du  lait  ou  du  jus  ,  &  un 
peu  de  crème  de  lait.  Vous  liez  la  farce 
avec  des  jaunes  d'eeufs  ,  de  manière 
qu'elle  ne  foit  pas  trop  liquide.    Vous 
faites  des  bardes  de  lard  félon  la  gran- 
deur de  vos  Côtelettes  ;  vous  mettez  de 
cette  farce  fur  les  bardes  avec  l'os  des 
Côtelettes ,  &  vous  faites  la  même  cho- 
fe  à  chaque  Côtelette, que  vous  forme- 
rez rondement  avec  vôtre  couteau  trem- 
pé dans  des  œufs  fouettez  ;  comme  fi 
c'étoit  une  Côtelette  véritable.    Vous 
les  dorez  S:  panez  par-delïus;&  les  aiant 
rangées  dans  une  tourtière,  on  les  met 
au  four  pour  leur  faire  prendre  une  belle 
couleur.  Voila  ce  qu'on  appelle  Côtelet- 
tes farcies  à  U  crème  :  Elles  vous  peu- 
vent (èrvir  pour  garnir  toute  forte  d'En- 
trées ,  &  pour  Hors-d'œuvres. 
..    Onfèrt  encore  des  Côtelettes  de  Veau 
farcies  rien  qu'avec  du  fenouil ,  ôc  jus 
au  fond  du  plat  en  ferrant ,  pour  Hors-» 
d'oeuvres. 
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Antre  Entrée  de  Côtelettes. 

Il  faut  prendre  les  Côtelettes  deVeaa 
ou  Mouton,  de  qu'elles  fbient  bien  ten- 
dres de  bien  coupées  :  piquez-les  de  pe- 
tit lard  comme  des  Fricandeaux  ,  &  les 
paflèz  de  même  maniere,les  affaifonnant 
comme  il  faut.  Si  ces  Côtelettes  vous 
fervent  de  plat ,  il  y  faut  mettre  toute 
forte  de  garnitures  :  &  fi  vous  ne  faites 
qu'en  garnir  quelqu'autre  Entrée ,  cela 
n'eft  pas  necefîàire,  mais  feulement  les 
lai  (Ter  cuire  dans  leur  jus  •  parce  qu'a 
l'Entrée  qui  iera  au  milieu  du  plat ,  il  y 
«ira  le  ragoût  par-delfus. 

Cote 'Jettes  en  H  tricot ,  &  Autrement. 

Les  Côtelettes  de  Mouton  fè  peuvent 
iettre  en  Haricot  avec  des  Navets  cuits 
bien  a  propos  ,  une  bonne  liailon  en 
euifant,  &  bien  aiîaifonnée  :  On  y  peut 
mettre  des  marons ,  de  fervir  pour  Hors- 
d'œwvres. 

Ou  peut  aufli,  après  les  avoir  bien 
appropriées ,  les  tremper  dans  du  lard, 
les  paner  de  griller,  &  fervir  avec  bon 
jus,  Ôe  jus  de  citron  ne  fervanr. 

Vous  les  pouvez  aufli  faire  mariner  , 

les 
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I  i  frire  de  belle  couleur,  &  garnie 
de  perfïl  frit  :  Ou  bien  vous  les  fer- 
vez  avec  un  coulis  &:  jus ,  un  morceau 
de  citron  &  truffles ,  les  aiant  fait  mi- 
tonner enfemble  ;  &  jus  de  citron  en 
fervant. 

Coulis. 

Coulis  four  différent  Potages  gr>n\ 

Ce  Coulis  peut  fervir  pour  pluEeurss 
petits  Potages  gras  ;  comme  de  Proii- 
trolles ,  Me  Perdrix  ,  de  Cailles  ,  à' AU 
loiiettes,  de  Becalles .,  ou  de  Sarcelles  , 
que  l'on  peut  tous  garnir  de  fricandeaux 
éc  ris-de-Veau.  Pour  le  faire ,  prenez 
un  morceau  de  Bœuf  de  cimier  que  vous 
faites  rôtir  à  la  broche ,  bien  riiïblé  : 
vous  pilez  tout  chaud  tout  ce  qui  eft  le 
plus  ri{Tolé5avec  croûtons  de  pain ,  car- 
caifes  de  Perdrix  ,  ôc  autres  que  vous 
aurez.  Le  tout  étant  bien  pilé  &  arroie 
de  bon  jus,  paflèz-le  dans  une  caiïèrole 
avec  jus  ôc  bon  botiilldn,,  ôc  l'alïàifcn- 
nez  de  fel ,  poivre,  clou ,  thim  ,  bahiic, 
un  morceau  de  citron  verd.  Vous  le 
faites  bouillir  quatre  ou  cinq  bouillons, 
vous  le  pafîez  dans  récamine,  ôc  vous 
vous  en  fèrvez  pour  mettre  fur  vos 
Potages  ,  avec  jus  de  citron 
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Coulis  de  Jambon, 

Il  faut  prendre  moitié  Veau  &  moitié 
Jambon ,  le  tirer  dans  une  caiferole  de  • 
n:ê  ne ,  fans  lard ,  comme  un  jus  de 
Vcaii;&  quand  il  eft  cuit ,  y  mettre  des 
croûtes  de  pain  fèches ,  de  la  ciboule  , 
perfil  ,  bafilic  ,  clous  de  girofle  ,  avec 
du  meilleur  bouillon  -,  &  étant  de  bon 
goût  ,  le  palfer  dans  Tétamine ,  &  le 
tenir  un  .peu  épais. 

Coulis  de  Chapon, 

Prenez  un  Chapon  rôti  ;  battez-Ie- 
dans  un  mortier  le  plus  que  vous  pour- 
rez :  pillez  des  croûtes  de  pain  dans  du 
lard  fondu  ;  &  étant  bien  rouflès ,  vous 
v  mettrez  de  la  ciboule,  perfil,  bafîlic  , 
«5c  un  peu  de  moiuTerons  bien  hachez  , 
que  vous  mêlerez  avec  le  refte  ôc  achè- 
verez de  îe  palfer  furie  fourneau.  Mec- 
tez-v  enflure  du  meilleur  boiiillon  au- 
tant que  vous  jugerez  à  propos  x  &  le 
p.Jîez  par  1  etânune. 

Conliâ  de   Terdrix* 

Prenez  deux  Perdrix  rôties ,  &  Tes 
battez  bien  dans  un  mortier  ,  avec  les 
bardes  de  lard  dans  quoi  vous  les  aurez 
fait  cuire  :  enfui  te  prenez  une  pincée 
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de  truffies  vertes,  &  autant  !e  charn- 
us frais  que  vous  paierez  d.ns 
du  lard  tondu,  avec  fines  herbes ,  cib  u- 
le ,  bafilic,  marjolaine  -,  puis  vous  mê- 
lerez vô:re  viande  battue  enfeinbledans 
la  rr.ême  catlarole  ,  avec  deux  bonnes 
cueillerées  de  jus  de  Veau, pour  les  faire 
mitonner  a  petit  feu^âc  vous  le  pallerez 
en  fuite  dans  l'étamine  ,  avec  jus  de 
citron. 

Coulis  de  Canards, 

Il  faut  prendre  un  Canard  rôti ,  le 
battre  bien  dans  un  mortier  :  fai:es  rifl 
foler  du  jambon  dans  un  plat  d'argent, 
&  le  mettez  dans  un  pot  avec  une  poi- 
gnée de  nantilles ,  pour  faire  cuire  le 
tout  enfèmble  :mettez-v  deux  ou  trois 
clous  de  girofle  ,  une  goulTe  d'ail ,  de  la 
farriette  &  ciboule  j  &  après  qu'il  fera 
cuit  y  battez  le  tout  avec  la  viande  du 
Canard  ,  Se  le  pafïèz  dans  une  calîerole 
avec  lard  fondu,  6V  en  fui  te  du  bouillon 
clair  ;  afin  que  vôtre  coulis  ait  un  beau 
blond  ,  vous  le  paflTerez  dansTétamine 
avec  jus  de  citron. 

Coulis  de  ?r?s  Vlieons. 

Faites  rôtir  de  -x  ou  trois  gros  Pi- 
geons.puis  les  ba;t^z  dam  un  mortier  : 

s  h 
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hachez-y  trois  anchois ,  une  pincée  de 
câpres ,  un  peu  de  trufîles  de  morilles  , 
deux  ou  trois  rocamboles,peiTil,  cibou- 
le jle  tour  bien  haché,  mêlez-le  avec  la 
viande  des  pigeons ,  &  pafTez-le  dans 
une  caflèrole  avec  du  lard  fondu  :  met- 
tez-y du  meilleur  jus  que  vous  aurez  , 
paflez-le  par  Tétamine  avec  un  jus  de 
citron,  tk  le  tenez  aufîî  épais  que  vous 
jugerez  à  propos. 

Coulis  de  blanc  de  Foulard*. 

Il  faut  prendre  le  blanc  d'une  Pou * 
larde,  avec  un  morceau  de  Veau  cuit 
bien  blanc,  ks  battre  dans  un  mortier  : 
prendre  un  quarteron  d'amandes  douces 
que  vous  pilerez  enfemble  ,  &  une  mie 
de  pain  bien  blanc  trempée  dans  de  bon 
bouillon  des  os  de  Poulardes  que  vous 
aurez  battus.  Vous  vous  fervirez  du 
même  bouillon  pour  faire  mitonner  vô* 
tre  viande  &  vos  amandes  dans  une 
caiFerole  ,  un  bouillon  ou  deux  :  En  le 
paflànt  par  letamine a  vous  y  pouves 
mettre  un  peu  de  lait  ou  de  crème  pour 
le  rendre  plus  blanc  ;  Se  prendre  garde 
qu'il  ne  tourne  en  le  faiiant  chau- 
fer, 
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Coulis  blanc  en  maigre. 

Prenez  des  amandes  la  quantité  que 
vous  jugerez  à  propos ,  &  les  battez 
dans  un  mortier.  Il  faut  avoir  de  la  mie 
de  pain  trempée  dans  de  la-  crème  ou  du 
lait ,  &  des  filets  de  Poilîon  cuits  les 
plus  blancs  que  vous  pourrez.  Vous 
V  mettrez  des  moulïerons  frais  5  des 
trufïles  blanches  ,  bafilic  ,  ciboules  -, 
ôc  vous  prendrez  du  bouillon  le  plus 
clair  que  vous  trouverez,  pour  faire 
bouillir  le  tout  Tefpace  d'un  quart- 
d'heure  j  après  quoi  vous  le  pilerez  par 
l  etaminei    Ce  Coulis  vous  fer:  a  tous 

ce  que  vous  aurez  de  blanc. 

i 

Antre  Coulis  four  les  jours  maigres, 

Il  faut  pafier  des  oignons  3c  carrottes 
comme  pour  un  bouillon  ;  &:  étant  bien 
roux  ,  vous  y  jetterez  une  poignée  de 
perfil ,  un  peu  de  thim  3  de  balihc ,  clou 
de  girofle?c  routes  de  pain,  &c  du  bouil- 
lon de  Poiilbri  &  un  filet  de  vinaigre* 

Coulis  de  Racines, 

Prenez  des  carottes  5  racines  de  per- 
fil ,  panais  &  oignons  par  tranches ,  le 
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touc  pafle  un  peu  dans  une  eàflerbfe"  j 

•puis  vous  le  pile?,  dans  un  mortier,  avec 
une  douzaine  de  demie  d'amandes,&  un 
morceau  demie  de  pain  trempée  dans 
de  bon  bouillon  de  purée  :  faites  bouil- 
lir le  tout  dans  une  caiîèrole ,  &  l'at 
fàifonnez  de  bon  goût  comme  les  autres. 
Vous  le  paifez  tout  chaud  dans  Téta- 
mine  ;  tk,  vous  vous  en  fervez  pour  tous 
les  Potages  d'Oignons  blancs ,  de  Por- 
reaux ,  de  Cardes ,  de  Sallifix  frits ,  ma- 
rinez ôc  en  pâte ,  &  au  Potage  de  Che- 
ruis. 

Conlls  de  Nanti  Ile  s. 

Vous  prenez  des  croûtons  de  pain,des 
carottes,  panais,  racines  de  periil ,  oi- 
gnons par  tranches  pafTez  à  1  huile ,  ou 
au  beurre  bien  chaud.  Si  c'eit  en  gras , 
vous  y  mettez  du  lard  bien  roux  j  Se 
vous  v  jetiez  vos  légumes  &  vos  croû- 
tons de  pain. Faites  bien  ritîbler  le  tout , 
jufqu  a  ce  qu'il  le  fa(fe  un  gratin  bien 
roux  ;  mecte:-y  des  Nantilles  &  du 
bouillon,  &  Taflaiionnez  de  bon  goût- 
Aiant  bouilli  quatre  ou  cinq  bouillons 
avec  un  morceau  de  citron ,  pa(Iez~!e 
dans  Tétamine.  Il  vous  .1ère  pour  les 
Potages  de  Nantilles  ,  aux  croûtes  far- 
cies de  Nantilles,  aux  croûtes  farcies  de 
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Brochet  aux  Namilles ,  <Sc  à  beaucoup 
d'autres  •  corn  ne  de  Soles,  Vives  & 
Carpes.  En  gras  ,  il  vous  iert  pour 
des  Potages  de  l-igeons  ,  de  Canards  , 
aux  Perdrix  ,  ôccr 

Il  y  a  encore  beaucoup  d'autres  fortes 
de  Coulis  qui  fe  font  pour  différentes 
choies  •  comme  Coulis  d'Anchois,Cou- 
lis  de  Câpres ,  Coulis  de  Trurl:les,Cou- 
lis  de  Moufïèrons,  Coulis  de  Morilles  , 
Coulis  de  Pois,CouIis  de  Champignons, 
Coulis  de  jaunes  d'eeufs ,  &  autres  que 
Ton  trouvera  par  le  moien  de  la  Table, 

Cour  t-b  o  ii  i  i  l  o  n. 

Comme  le  Court-bouillon  eft  com- 
mun à  beaucoup  de  Poiiîons ,  on  ren- 
voie le  Lecteur  a  l'article  du  Brochet  & 
des  Carpes  ,  pour  fçavoir  ce  qu'il  faut 
obierver  à  cet  égard  ;  afin  de  ne  pas  ré- 
péter inutilement  une  même  chofe  en 
plutîeurs  lieux. 

A  / 

Crimes. 

Il  fefait  de  plusieurs  fortes  de  Crèmes  ; 
il  y  a  de  la  Crème  d'Amande  ,  de  la 
Crème  a  Piftaches,  de  la  Crème  brûlée, 
des  Crèmes  croquantes,  à  frire,  a  l'ita- 
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lienne ,  &  encore  d'autres    manières, 

Voici  pour  les  Crèmes  a  Piifaches. 

Crème  à  Pïjîacbes. 

Il  faut  prendre  des  Pillaches  bien  é- 
chaudéeSjles  piler  dans  le  mortier ,  avec 
de  l'ecorce  de  citron  confit  $c  un  peu 
d'écorce  de  citron  verd.  Le  tout  érant 
bien  pilé  s  il  faut  prendre  une  ou  deut 
pincées  de  farine ,  avec  trois  ou  qua- 
tre jaunes  d'oeufs  :  délaiez-les  enfem- 
ble  dans  une  cafferole  de  la  grandeur 
de  vôtre  plat  0  &c  v  mettez  du  fucre  à 
proportion  ,  y  sériant  'enfui te' du  laie 
petit  a  petit ,  un  peu  plus  qu'une  cho- 
pine.  Prenez  eniuke  vos  Piftachcs  pi- 
lées  ;  &:  les  aiant  delaiées  avec  le  relie-, 
p.i'Jez  le  tout  dans  l'étamine  deux  ou 
trois  fois:apïés  faites-la  cuire  de  même 
manière  que  les  autres  Crèmes  ;  & 
quand  elle  fera  cuite ,  verfez-la-  dans 
fon  plat ,  &  la  fervez  froide  pour  En- 
tremets. Si  vous  la  voulez  ïèrvir  chau- 
de,aprés  qu'elle  fera  froide,vous  y  pou- 
vez faire  une  glace  blanche  deifus  ,  Ôc  la 
mettre  dans  le  four  à  fecher  la  glace» 

Crime  d'Amandes. 

Elle  fe  fait  de  même  manière  que  4a 

prece- 
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précédente.  Quand  c'efl:  pour  les  jours 
de  jeûne,  le  /oir  a  Collation  ,  après  a~ 
voir  pilé  les  amandes ,  palfez-Ies  avec 
de  l'eau  par  l'étamine  pour  faire  le  laie 
d'amandes  ;  il  faut  qu'il  y  ait  beaucoup 
d'amandes.  Vôtre  lait  d'amandes  étant 
£ait3formez  vos  crèmes ,  ioit  de  pilla- 
ches  3  de  chocolat  ou  autre  ,  rien  qu'a- 
vec un  peu  de  farine,du  lucre  eV  de  l'eau 
de  fleur  d  orange5fans  œufs  ôc  uns  lait; 
mais  feulement  un  peu  de  fel  Se  beau- 
coup de  fucre.  Le  tout  étant  bien  cuit , 
iervez  :  Se  Ci  vous  en  voulez  faire  des 
Tourtes  ,  garnirez  de  Bifcui:s  de  Sa- 
voye  ,  ou  Meringues ,  ou  autres  chofes 
femblables  ;  Se  faites  l'abailTe  de  la  pâte 
croquante  que  Ton  trouvera  ci-aprés. 

Crime  k  l'Italienne, 

Prenez  du  lait  environ  une  bonne 
chopine  ,  félon  la  grandeur  <le  vôtre 
plat  :  faites  bouillir  ce  lait  avec  du 
lucre  &  un  peu  de  canelle  en  bâton , 
afin  d'en  relever  le  goût  ,&  un  grain 
de  fel.  Etant  bouilli  3  prenez  un  grand 
plat  d'argent  avec  une  étamine  ;  mer- 
tez-v  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufc 
frais  :  Se  tout  d'un  tems  partez  le  lait 
avec  les  œufs  trois  ou  quatre  fois.  Après 
il  faut  mettre  Con  plat  dans  le  four  g- 
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campagne,  qui  Toit  bien  droit  ;  verfez 
le  tout  dedans ,  &  mettez  du  feu  deïïus 
&  deifous ,  jufqu'a  ce  que  vôtre  Crème 
fôit  bien  prife  ;  6c  fèrvez  chaudement. 
Si  à  toutes  ces  Crèmes  on  veut  y  même 
de  la  crème  de  lait ,  elles  en  feront 
beaucoup  plus,  délicate. 

•Crème  pâtiriere. 

Si  vous  en  voulez  faire  pour  plufieurs 
fois  a  il  vous  faut  battre  douze  œufs,  le 
blanc  <Sc  le  jaune.  Etant  battus ,  il  y 
faut  mettre  une  bonne  demi-livre  de  fa- 
rine, plutôt  davantage  que  moins  ,  6c 
battre  le  tout  enfemble.  Vous  v  ajou- 
terez enfuite  encore  une  douzaine 
d'œufs ,  que  vous  continuerez  de  dé- 
iaier  avec  le  relie.  Aiez  en  mêne-tems 
environ  deux  pintes  6c  .demie  de  lait,  6c 
mettez-le  dans,  une  caiîèrole  grande  a 
proportion,pour  le  faket>ouillir.  Quand 
il  boiiillira  ,  veriez  le  tout  dedans ,  6c 
remuez  toujours.  Il  v  faut  un  peu  de 
fèl,  environ  demi-livre  de  beurre,  un 
peu  de  poivre  blanc  ,  6c  le  faire  bien 
cuire,  prenant  garde  qu'il  ne  s'attache 
au  fond.  Vôtre  Crê  ne  étant  épaifîîe  6c 
cuite  ,  vous  la  rerferez  dans  une  autre 
çaiïèrole,  &  la  laiflerez  refroidir.  Quand 
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vous  en  voudrez  faire  des  Tourtes,  pre- 
nez-en félon  la  grandeur  des  Tourtes 
que  vous  fouhaiterez,  ôc  la  mettez  dans 
une  autre  calïèrole  :  vous  l'y  mêlerez 
bien,  avec  la  gâche  ou  fpatule,  Ôc  y  ajou- 
terez du.  fucie  ôc  de  l'écorce  de  citron 
hachée,  ver  te,  Se  confite,  un  peu  d'eau 
de  rieurs  d'orange  ,  quelques  jaunes 
d'œufs  ;  ôc  les  jours  gras.,  de  moelle  de 
Bœuf,  ou  de  la  graille  de  Bœuf  fondue. 
Le  tout  étant  bien  patte  ôc  démêlé  ,  foc- 
-niez  vos  Tourtes  d'une  pâte  de  feuille- 
tage, ôc  faites-y  un  petit  rebord  autour; 
après  quoi  vous  y  verfèrez  vôtre  Crème. 
Quand  la  Tourte  ïera  prefque  cuite,  il 
la  faut  glacer  ;  ôc  fervez  en  Entremets. 
Pour  les  jours  maigres ,  au  lieu  de  la 
moelle  de  Bœuf,  on  y  met  du  beurre 
fondu. 

Crème  brûlée. 

Il  faut  prendre  quatre  ou  cinq  jaunes 
d'œufs ,  félon  la  grandeur  de  vôtre-plat 
ou  afîîette.  Vous  les  délaierez  bien 
dans  une  caiîerole  ,  avec  une  bonne 
pincée  de  farine  ;  Ôc  peu  à  peu  vous  y 
verfèrez  du  lait ,  environ  une  chopine. 
Il  y  faut  mettre  un  peu  de  canelle  en 
bâton  ,  ôc  de  Téco-rce  de  citron  verd 
liaché,.&  d'autre  confit.  On  y  peut  auffi 

T  ij 
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hacher  de  Técorce  d'orange  comme  celle 
de  citron  •  &  alors  on  l'appelle  Crème 
b-î'Jèe  k  l'Orange.  Pour  la  faire  plus 
délicate,  on  y  peut  mêler  des  piftaches 
pilées ,  ou  des  amandes ,  avec  une  goû- 
te d'eau  de  rieur  d'orange.  Il  fout  aller 
fur  le  fourneau  allumé,  &  la  toujours 
remuer  ,  prenant  garde  que  vôtre  Crè- 
me ne  s'attache  au  fond.  Quand  elle 
fera  bien  cuite  ,  mettez  un  piat  ou  une 
afîîette  fur  un  fourneau  allumé;&  aiant 
verfé  la  crème  dedans  ,  faites-la  cuire 
encore,  jufqu'à  ce  que  vous  voiez  qu'el- 
le s'attache  au  bord  du  plat  Alors  il  la 
faut  tirer  en  arrière  &  la  bien  fucrer 
par-delîuSjOutre  le  furre  que  l'on  v  met 
dedans  :  on  prend  la  pèle  du  feu  ,  bien 
rouge  j  &  du  même-tems  on  en  brûle 
la  Crème,  afin  qu'elle  prenne  une  belle 
couleur  d'or.  Pour  garniture ,  fervez- 
vous  de  feuillantine,  de  petits  fleurons 
ou  meringues,  ou  autres  découpures  de 
pâte  croquante.  Glacez  vôtre  Crème  , 
fi  vous  voulez  ;  fmon  fervez  fans  cela , 
toujours  pour  Entremets. 

Crème  croquante. 

Aiez  un  plat  avec  quatre  ou  cinq  jau- 
nes d'ceufs  frais ,  félon  le  plat  que  vous 


Roial&  Bourgeois  C.        zil 

voulez.  Delaiez  ces  jaunes  d'ceufsavec 
une  ûieillere;&  en  les  délaiant ,  verfez- 
y  du  laie  petit  à  petit,jufqu'a  ce  que  vô- 
tre plat  (bit  prefque  plein.  Après  il  y 
faut  mettre  du  iucre  râpé  avec  de  1  e- 
corce  de  citron*  Il  faut  avoir  un  four- 
neau allumé  ,  porter  ion  plat  délias  ce 
fourneau,  6\:  remuer  toujours  avec  la 
cueillere,  tant  que  la  Cré me  foit  un  peu 
formée.  Il  fout  enfuite  que  le  fourneau 
ne  foit  pas  fi  ardent  ;  Se  cependant,  re- 
muant toujours  avec  la  cueillere  ,  v  ous 
jetterez  votre  Crème  fur  le  bord  du 
plat ,  en  forte  qu  il  n'y  en  refte  quafî 
point  dans  le  fond  ,  Se  qu  elle  ait  ainfi 
formé  un  bord  tout  autour  du  plat.  Il 
faut  avoir  foin  qu'elle  ne  brûle  pas  , 
mais  feulement  qu'elle  refte  attachée  au 
plat.  Etant  cuite  ,  il  lui  faut  taire  pren- 
dre une  bonne  couleur  avec  la  pê'e  rou- 
ge-Se  après ,  avec  la  pointe  du  couteau, 
vous  détacherez  tout  ce  bord  d'autour 
du  plat ,  afin  qu'il  refte  entier  :  vous  le 
remettrez  dans  le  même  plat ,  Se  le  laifl 
ferez  encore  un  peu  fecher  dans  le  four; 
de  manière  qu'il  refte  peu  de  chofe  dans 
le  plat ,  Se  qu'elle  foit  croquante  a  la 
bouche.  On  iért  fouvent  cette  forte  de 
Crcme  pour  M.  le  Duc  de  Chartres, 
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Crème   vierge. 

Prenez  cinq  blancs  d'ceufs  ;  foiiettez- 
lcs  bien  ,  &  les  mettez  dans  une  caiîe- 
rolc  avec  lucre,  lait  de  eau  de  fleur  d'o- 
range. Mettez  une  afliette  fur  un  four- 
neau avec  un  peu  de  canelle ,  &  verfez- 
y  votre  Ci ême  bien  battue  ,  que  vous 
dorerez  étant  faite  ,  avec  la  pèle  rouge. 

Crème  à  frire; 

Il  faut  prendre  environ  une  pinte 
de  kit ,  le  faire  bouillir  fur  le  feu  ,  &  y 
èélaier  quatre  jaunes  d'ceufs  avec  un  peu 
de  farine.  Etant  bien  délaie,  remuez  le 
tout  enfemble  fur  le  fourneau  jufqu'à  ce 
que  la  Crème  foit  formée  :  on  y  met 
un  peu  de  fcl ,  un  peu  de  beurre ,  &  de 
Técorce  de  citron  haché.  Quand  elle  eu: 
cuite ,  farinez  fur  vôtre  tour  ,  &  verfez 
votre  Crème,  qu'elle  le  détende  d'elle- 
même  :  il  faut  que  quand  elle  fera  re- 
froidie ,  elle  faile  l'effet  comme  fi  c  etoit 
une  omelette  cuite.  Vous  la  couperez 
par  morceaux,felon  la  groffeur  que  vous 
voudrez  ,  ôc  les  ferez  frire  avec  de  bon 
faindoux  chaud ,  prenant  garde  qu'elle 
ne  foire  dans  la  poêle.  Etant  colorée  , 
tirez-la  -,  mettez-y  du  lucre  en  poudre  > 


Rôial& Bourgeois.  C.  223 
Ce  de  l'eau  de  fleur  d'orange  par-deiTu*. 
Dreilèz-la  dans  Ton  plat  ;  &  l'aiant  gla- 
cée ,  h  vous  voulez,  avec  la  pcle  rouge  , 
fervez  chaudement.  Vous  pouvez  auiTî  , 
lorfqie  cette  manière  de  Crème  eft  dé- 
tendue fur  la  table  ,  avoir  du  beurre 
chaud  dans  vôtre  pocle,  <Sc  la  faire  frire 
comme  une  omelette.  Quand  elle  aura 
pris  couleur  d'un  côté  ,  vous  la  verfèrez 
fût  ion  plat,  &  la  ferez  courir  douce- 
ment dans  la  poêle,  pour  lui  faire  pren- 
dre couleur  de  tous  cotez.  Vous  la  lu- 
crerez  ,  glacerez ,  &z  fervirez  de-mê- 
me chaudement,  le  tout  pour  Entre- 
met?. 

Pour  rendre  toute  iorte  de  Crèmes 
plus  délicates,  au  lieu  de  farine  ordmai- 
re,il  faut  prendre  de  la  farine  de  Ris  -, 
elles  en  font  beaucoup  meilleures.  En- 
core qu'on  n'y  mètre  pas  des  œufs ,  on 
ne  laifle  pas  d'en  faire  de  bonnes  avec 
du  lait ,  ii  les  perfonnes  mangent  au 
beurre jCx:  avec  le  lait  d'amandes ,  ii  elles 
ne  mangent  qu'a  l'huile.  Il  faut  tou- 
jours qu'une  pinte  de  lait  revienne  en 
euiiant  à  une  chopine,  afin  que  l'on  ne 
n  te   point  la  farine. 

Cvcme  de  Chocolat. 

Prenez  une  pinte  de  lait  ôc  un  quarte- 
T    iuj 
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ron  de  fucre  que  vous  ferez  boiiiliir  en- 
femble  un  quart- d'heure  ;  &  aprés,vous 
délaierez  un  jaune  d'eeuf  que  vous  met- 
trez dans  la  Crème  >  8c  vous  la  ferea 
bouillir  trois  ou  quatre  bouil!ons.Otez-< 
la  enfui  te  de  deffus  le  feu  ,  ôc  mettez-y 
du  Chocolat,  jufqu'a  tant  que  la  Crème 
en  ait  pris  la  couleur.  Apres,  vous  la 
remettrez  trois  ou  quatre  tours  fur  le 
feu  ;  &  l'aiant  paiTé  dans  une  étamine  ^ 
tous  la  dreilèrez  où  :  i  vous  plaira». 

Crème  douce. 

Prenez  trois  pintes  de  lait  nouvelle- 
ment trait ,  ôc  le  faites  bouillir  ;  ÔC 
quand  il  monte,  ôtez-le  de  delfus  le  feu,, 
ôc  le  laiilez  repoier  un  moment.  Vous 
ôterez  toute  la  Crème  qui  fera  par-deil 
lus ,  qne  vous  mettrez  dans  une  afîiette. 
Vous  remettrez  vôtre  poêle  fuir  le  feu  , 
ôc  vous  ferez  toujours  de-rr.è;ne,jufc]u\à. 
ce  que  vôtre  aiîîette  foit  pleine  de  la 
Crème  que  vous  retirerez.  Il  faut  y 
mettre  des  eaux  odoriférantes,  Ôc  n'ou- 
blier pas  de  la  bien  poudrer  de  fucre 
avant  que  de  fervir, 

Crème  blanche  légère. 

Il  faut  prendre  trois  demi-iêtiers  de 
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laie  ôc  demi  quarteron  de  (îicre  que  vous 
ferez  bouillir  un  demi  -  quart-d'heu- 
re Après  vous  roterez  de  delîùs  le  feu  > 
vous  y  mettrez  deux  blancs  d'eeufs  bien 
fouettez  remuant  toujours  le  tout  en- 
fèmble.  Remettez  vôtre  lait  ou  Crème 
fur  le  feu  ,  faites-la  bouillir  quatre  ou 
cinq  bouillons  en  la  fouettant  toujours. 
Enfuite  vous  la  dre{Terez  dans  ce  qu'il 
vous  plaira  ;  ôc  étant  froide,  vous  l'ar- 
roferez  d'eau  de  fleur  d'orange,  ôc  vous 
la  poudrerez  de  fucre  fin.  Vous  lui  pou- 
vez donner  couleur  avec  la  pèle  rouge* 

La  dême  de  Canette  fè  fait  de-même 
que  celle  de  Choco'at. 

Pour  ce  qui  eft  des  fàufTes  à  la  Crème,, 
voiez  l'article  des  Artichaux,des  Afper- 
ges,des  Champignons, Ôcc.  comme  aufïï 
les  Omelettes  a  la  Crème  de  plusieurs 
fortes,  Ôc  autres  pièces  que  la  Table 
indiquera. 

Crépines, 

Prenez  de  la  rouelle  de  Veau  ôc  un 
morceau  de  lard,  de  les  faites  blanchir 
enfemble  dans  le  pot.  Etant  refroidis  > 
hachez-les  avec  de  la  panne ,  quelque 
blanc  de  ciboule  ,  deux  ou  trois  rocam- 
boles  ôc  autres  aiïàifbnnemens.   Battes, 
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encore  le  tout  dans  un  mortier,  avec  un 
peu  de  crème  ou  de  lait ,  8c  des  jaunes 
d'œufs  •  8c  mettez  eniuite  cette  farce 
dans  des  Crépines ,  comme  du  Boudin 
blanc,  On  les  fait  cuire  dans  une  tour- 
tière a.  petit  feu  ,  bien  proprement  8c 
de  belle  couleur.  Servez  pour  hors- 
d'oeuvres  d'Entrées. 

Voiez  ci-aprés ,  fous  la  lettre  F.  1& 
manière  des  Foies-gras  a  la  Crépine, . 

Criti  s. 

Outre  la  part  qu'ont  les  Crêtes  de 
Coq  dans  les  meilleurs  Ragoûts  8c  dans 
les  Bifques  ,  il  s'en  fait  encore  des  Ser- 
vices particuliers  pour  Entremets  ;  fur- 
tout  des  Crêtes  farcies ,  ou  avec  des 
Ris-de -Veau  ,  ou  avec  des  Foies-gras , 
ou-  avec  des  Champignons  8c  Morilles  > 
ou  feules.    En  voici  la  manière. 

Crêtes   de  Coq  farcie?. 

Prenez  des  plus  belles  8c  des  prus 
grandes  Crêtes  de-Cccj,  &  faites-les 
cuire  à  demi.  Ouvrez-les  enfuite  pac 
le. gros  bout  avec  la  pointe  du  cou- 
teau. Faites  farce  avec  un  blanc  de 
Poulet  ou  de  Chapon,moelle  de  Bœuf  y 
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lard  pilé  ,fel,  poivre,  mufcade,&  un  jau- 
ne d  œuf.  FarciflTez  vos  Crêtes ,  \Sc  les 
faites  cuire  dans  un  plat  avec  un  peu  de 
bouillon  épais,  &  quatre  ou  cinq  cham- 
pignons par  tranches:dé!aiez-yun  jaune 
d'ecuf  crud  ;  de  mettez  en  fervant ,  jus 
de  citron  &;  autre  bon  jus. . 

Pour  conferver  des  Crêtes  farcies. 

Kettoiez-Ies  bien ,  &  les  mettez  dans 
un  pot  avec  lard  fondu ,  &  les  tenez 
tin  peu  fur  du  feu  fans  cuire.  Demi- 
heure  après,  mettez-y  un  peu  de  fel  me- 
nu, un  oignon  piqué  de  clous,  un  ci- 
tron par  tranchés ,  du  poivre  ,  ôc  un 
verre  de  vinaigre.  Lorfque  le  lard  com- 
mencera à  Ce  prendre,  tirez-les ,  6c  les 
couvrez  d'un  linge  &  beurre  fondu , 
comme  on  fait  au  refte  que  Ton  veux 
conferver. 

Cro  qju  e  t  s. 

On  appelle  Croquets ,  certain  corn- 
pofé  d'une  farce  délicate,dont  il  s'en  fait 
de  gros  comme  un  œuf,  &  d'autres 
comme  une  noix.  On  peut  fervir  de 
ces  premiers  pour  Entrée  ,  du  moins 
en  hors-d'œuvres  ;  &  les  autres  ne  fbnc 
que  pour  garnir.  Prenez  pour  cela  des 
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eftomacs  de  Poulardes,  de  Poulets  &  de 
Perdrix.  Hachez  cette  viande  avec  du 
lard  blanchi ,  de  la  renne  de  Veau  cuite, 
quelques  ri<;- de-Veau  blanchisses  truf- 
fies  6c  des  champignons  ,  de  la  moelle  r 
une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait , 
&  toute  forte  de  fines  herbes,  avec  un 
peu  de  fromage  à  la  crê  ne,&  de  la  crè- 
me de  lait  autant  qu'on  juge  à  propos  : 
le  tout  bien  haché  &:  bien  alïàifbnné,  on 
y  met  quatre  ou  cinq  jaunes  d'ceufs ,  8c 
un  ou  deux  blancs  Avec  cette  farce,  on 
forme  les  Croquas  en  rondjon  les  rou- 
le dans  un  œuf  battu,  on  les  pane  en 
même-tems  ,  &  on  les  laifiè  repoier  fur 
un  p!ar  *  pour  les  frire  enfuite  avec  du 
iaindjux  bien  propre,  &  fervk  chaude- 
ment. La  même  Farce  ièrt  à  farcir  des 
Fricandeaux,  &  pour  les  Filets  mignons 
dont  il  fera  parlé  ci-aprés. 

Pour  les  petits  Croquets, on  les  peut 
faire  de  la  même  farce ,  ou  de  toute  au- 
tre qui  foit  un  peu  délicate  <Se  liés.  On 
les  empâte  avant  que  de  les  frire ,  avec 
une  pâte  comme  celle  des  beignets  de 
pomme.  On  les  peut  auiTï  fariner  ou 
paner  ;  &  ils  vous  ierviront  pour  gar- 
nir toute  forte  de  plats,où  il  y  aura  des 
Entrées  de  Volaille  farcie  :  le  tout  iervù 
chaudement,. 
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D, 

D  A  I  N. 

Manière  de  l'accommoder. 

SI  on  le  vent  manger  rôti ,  lardez-le 
de  gros  Urd,aflaiionné  de  fè!,poivre, 
clous  pile/. ,  Se  le  mettez  trc.nper  avec 
vinaigre,  laurier  cV  Tel  1  faites-le  rôrir  à 
petit  feu  en  l'arrofânt  ;  &  étant  cuit  , 
mette:  anchois ,  câpres ,  échalote^  cou- 
pées ,  &c  citron  ^erd  dans  La  fauffe,  que 
vous  lierez  avec  ferme  frite. 

On  le  peut  aufti  piquer  d^  menu  lard, 
Se  le  mettre  à  la  marinade  avec  cinq  ou 
fix  gonfles  d'ail  :  faites-le  rôtir  enve- 
lopé  de  p  pier ,  puis  le  mangez  à  la  poi- 
vrade. 

Le  Fan  de  Dain  fè  peut  manger  de- 
même,  hors  qu'il  ne  lui  faut  pas  la  ma. 
rinade  fi  forte. 

Vous  pouvez  aufli  fervir  pour  grande 
Entrée,  une  ctnflê  de  Fan  avec  la  crou- 
pc,moitié  piquée,  moitié  panée  ,  garnie 
de  petits  Pâtez;&  une  Poivrade defïïis , 
comme  on  en  a  vu  un  exemple  page  2.9. 
Ou  bien  étant  piqué  de  menu  lard ,  le 
manger  a  l'aigre- doux  ,  faifànt  la  fàuilè 
avec  io  dégoût,  fucre,  canelle  ,  poivre 
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blanc  ,  citron  verd ,  un  peu  de  ici ,  fa- 
rine '  frite,  échalote  coupée  :  Vous  fe- 
rez bouillir  le  tout  à  petit  feu  ,  avec 
vin  clairet  ou  vinaigre, &  tournerez  de 
tems'en  tems  vôtre  Fan  ,  afin  qu'il  en 
prenne  le  goût  ;  puis  mettez  câpres 
en  fervant. 

D  a  u  I  I'5. 

"Nous  avons  déjà  expliqué  une  maniè- 
re def  Daube  pour  le  Poifïbn ,  dans  le 
fécond  article  de  la  Carpe  ,  page  175. 
Voici  maintenant  pour  le  gras. 

Daube  d'an  Gigot  de  Veau. 

Il  faut  ôter  la  peau  du  Gigot ,  le  faire 
blanchir ,  le  piquer  de  menu  lard  ,  &  le 
mettre  tremper  en  verjus ,vin  blanc,  Tel, 
un  bouquet  de  fines  herbes,poivre ,  lau- 
rier &  clous  :  enfuite  faites-le  rôtir  à  la 
broche  ,  i'arrofànt  dudit  vin,  verjus ,  & 
un  peu  de  bouillon.  Etant  cuit,  faites 
une  fauiFe  avec  le  dégoût,  un  peu  de  fa- 
rine frite  ,  câpres ,  tranches  de  citron, 
jus  de  champignons  5c  un  anchois  •,  & 
IaùTez-y  mitonner  quelque-tems  vôtre 
Gigot  de  Veau  avant  que  de  fer  vif  ? 
ce  que  vous  ferez  pour  Entrée. 
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On  peut  accommoder  de- même  une 
Eclancne  de  Mouton  à  la  Daube. 

Danbes  d'Oifons  9  &  Antres 9 

Vous  larderez  vos  Oifons  de  moien 
lard  :  aiîaifonnez  de  fel ,  poivr-e,  clous , 
mufeade  ,  laurier,  ciboules,citron  verd  , 
&  les  envclopez  dans  une  fervierte.Fai- 
tes-les  cuire  dans  un  pot ,  avec  bouil- 
lon ôc  vin  blanc  ,  &  les  laiiîèz  à  denri 
refroidir  dans  leur  bouillon.  Servez  fur 
«ne  fermette,  avec  tranches  de  citron. 

Ceft  de  la  même  manière  qu'on  peut 
faire  cuire  les  Poulets  d'Inde,  Chapons 
•gras,  Perdrix,  &  autres  pièces. 

DlNDONJ, 

Entre  les  manières  dont  on  peut  ac- 
commoder des  Dindons ,  foit  rôtis,  foit 
en  ragoût ,  ces  deux-ci  font  fans  doute 
-des  plus  nouvelles  ,  &  celles  par  confe- 
quent  qui  méritent  que  nous  en  parlions 
les  premières.  L'une,efl:  une  Entrée  de 
-Dindons  farcis  aux  fines  herbes  j&  l'au- 
tre ,  à  l'efïènce  d'oignons.  On  met  en- 
core des  Dindons  en  Salmi  &  a  la  fauilè 
au  Jambon  ,  comme  d'autres  pièces 
qu'on  peut  voir  dans  la  Table^ 
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Dindons  farcis  aux  fines  herbes. 

Prenez  des  Dindons  &  les  retrouvez 

Eour  rôtir  ,  mais  ne  les  faites  point 
lanchir.  Il  faut  détacher  la  peau  de 
defïus  i'eftomac  pour  les  pouvoir  farcir. 
Cette  force  ie  fait  avec  du  lard  hiché 
crud,  du  perfil,  de  la  ciboule  Se  toute 
forte  de  nnes  herbes  ;  le  tout  bien  ha- 
ché ,  &  même  pilé  un  peu  dans  le  mor- 
tier Se  bien  allaifonné.  On  farcit  les 
Dindons  entre  la  jreau  &  la  chair,&:  un 
peu  dans  le  corps.  Il  les  faut  en  fuite 
bien  brocheter,  &  les  faire  rôtir.  Etant 
rotis,dreiîez  les  dans  le  plat  ,  &  mettez 
un  bon  ragoût  par-deiïus,  compofe  de 
toute  forte  de  garnitures  -,  Se  fervez 
chaudeincac.ll  s'en  peut  taire  de-même 
pour  les  Poulets,  Pigeons  Se  autres  Vo- 
failles  :  Et  pour  les  déguifèrd'un  jour  à 
l'autre,  on  peut  les  mettre  à  la  braife  , 
les  aia,it  farcis  comme  ci-deiïiis  ;  étant 
cuits, !es  bien  égoûter,  Se  les  fervir  avec 
un  bon  ragoût  de  truffles  Se  ris-de- 
veau  ,  le  tout  bien  patTe  ,  dégraiiFé  & 
garni  de  petits  croquets. 

Entrée  de   Dindons  à  iefience 
d'Oinons. 

îl  faut  couper  de  l'oignon  par  tran- 
ches 
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ches ,  6c  les  palier  dans  une  caflerole 
avec  du  lard.  F  tant  pane  ,  égoutez  uia 
peu  de  la  graillé,  mettez-y  une  pincée 
de  farine  &  palfèz-le  encore  enlêmbie  -y 
puis  y  mettez  de  bon  jus  ,  quelques 
clous  de  girofle,  Se  les  autres  alîaifon- 
nemens  necelfaires.  Quand  le  tout  eft 
un  peu  cuit,  on  le  piiïè  par  l'étamine 
proprement  ;  on  le  remet  enfliite  dms 
une  calîèrole,  on  y  jette  un  filet  de  ver- 
jus ôc  un  peu  de  coulis  de  pain.  Vos 
Dindons  doivent  être  rôtis ,  étant  bien 
fie  Vz  aux  ailes  ,  fur  Teftomac  Se  aux 
cuifTes.  Vous  les  dreflez  dans  un  plat  y 
&  jettez  la  lauife  deflus  bien  chaude- 
ment y  6c  iervez  avec  propreté. 

entres  Entrées  de  Dindons, 

On  fèrt  quelquefois  de  petits  Din- 
dons ,  un  piqué ,  Ôc  l'autre  non,nen  que 
bardé,  fans  être  pané  ;  fervi  au  jus 

D'autre  fois  ,  vos  Dindons  étant 
cuits  a  la  broche  bardez  ,  enlevé/  les 
cuiiTes,  les  aîles  &  le  blanc,  &:  coupez* 
les  par  filets ,  que  vous  mettrez  en  ra- 
goût aux  Concombres  pafîez  au  roux  , 
avec  une  liaifon  routfe ,  &  un  morceavj 
de  citron  en  cuifant. 
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E. 

ECHAUDIZ       GLACEZ. 

ON  fèrc  des  Echaudez  glacez  pour 
Entremets ,  ou  pour  garnir  :  ils  le 
font  de  cette  manière.  Prenez  les  Echau- 
dez à  l'eau  j  félon  la  grandeur  de  vôtre 
plat  :  coupez-les  par  la  moitié  ,  comme 
vous  feriez  une  orange  ,  qu'il  y  refte  de 
la  croûte  deiïus  6c  de  flous  ;  mettez-les 
tremper  dans  du  lait  avec  du  lucre,  à 
proportion  de  ce  que  vous  aurez  d'E- 
chaudez.  Couviez  -  les  &  les  mettez 
fur  de  la  cendre  chaude  pour  les  tenir 
chaudement  >  environ  quatre  ou  cinq, 
heures  :  il  ne  faut  pas  qu'ils  bouillent, 
car  ils  deviendrofént  en  bouillie.  On 
le  tire  enfuite  hors  de  là  -,  &  quand  ils 
font  bien  écoutez  ,  vous  les  faites  frire 
avec  du  faindoux  neuf.  Etant  colorez,  il. 
les  faut  tirer  proprement ,  les  fucrer  de 
fucre  fii  ,  &:  les  glacer  deffus  ;  après 
tourner  les  Echaudez,  &  les  glacer,  de 
l'autre  coté  :  &  Tétant  ainfi  de  tous  les 
deux  ,  les  iervir  chaudement 

Eclanches. 

Quoiqu'une   E  cl  anche  foit  quelque 
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chofe  de  fort  commun,  on  ne  laiflè  pas 
de  Li  pouvoir  accommoder  de  plufieurs 
façons  qui  peuvent  faire  honneur, 
Voions  comment. 

Entrée  d'une  Eclanche  de  Mouton 
farcie. 

L'Eclanche  étant  cuite,  tirez-en  toute 
la  viande,  qu'il  n'y  refte  que  les  os  at- 
tachez enfemble.    On  dégraiife    cette 
chair  ,  ôc  on  la  hache  bien  avec  du  lard 
blanchi,  un  peu  de  graille  ou  de  moelle, 
des  fines  herbes  ,de  la  ciboule  de  du  per- 
fil,  un  peu  de  tétine  de  Veau,  une  mis 
de  patn  trempée  dans  de  bon  bouillon, 
deux  jaunes  d'oeufs  cVdeux  œufs  entiers. 
Le  tout  étant  bien  haché  Se  atlaifonné, 
on  met  l'os  dans  le  plat  que  l'en  veut 
fervir  ,  tk  on  fait  paroître  le  petit  bout 
de  l'Eclanche.    On  met  tout  autour  la 
moitié  de  ce  godiveau.    Vous  faites  un 
creux  façonné  comme  eft  l'Eclanche  : 
vous   trempez  les  mains  dans  un  œuf 
battu,  afin  que  rien  ne  s'v  attache  -vous 
rempliriez  ce  creux  a  un  ragoût  de  toute 
forte  4e  garnitures  ,  bien  païîe  Ôe  cuit, 
de  bien  alîaifonné  ;  &  on  achevé  de  le 
remplir  avec  la  firce,  qui  falfe  le  même 
deflein  qu'une  Eclanche  :  le  tout  étanx 
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bien  pané,  mettez-le  au  four  pour  lui 
faire  prendre  couleur.  Etant  coloré  ,  ti- 
rez-le du  four  :  ôtc'z  bien  fa  grai!re  qui 
eft  autour  du  plar  ,&  par  une  petite  ou- 
verture au-delïï:s ,  mette  -y  un  peu  de 
coulis  bien  fait ,  6c  recouvrez-le  pour 
le  fèrvii  chaudement. 

Autres  manières. 

On  fait  une  autre  moienne  Entrée 
d'une  groiîeEclanche  de  Mouton  farcie 
a  la  crème.  Vous  la  dcfotïez  &  vous  en 
prenez  la  chair  5  avec  un  morceau  de 
Veau,  de  la  panne,un  morceau  de  lard  , 
de  la  graiiîc  de  Fœ  f ,  &  vous  hachez 
bien  le  tout  enfcmble.  Vous  y  mettez  un 
peu  Je  ciboule  &  de  periîl  haché ,  avec 
ceux  ou  trois  rocamboles  ,  un  peu  de 
bai?  ic  &  de  thim,  le  tout  bien  haché 
&  atlài'bnne  de  iel ,  poivre,  tp-ces  fines 
&  un  peu  ce  coriandre.  Vous  n  ê  ez  & 
battez  le  rcut  dans  un  mortier,  avec 
cre  e,  [aunes  d'œuf,  (Se  mie  de  pain. 
i  rant  b.  ai  hattu,vQns  en  •arrivez  vôtre 
o:  en  faj  n  d'Ldancbe  :  vous  la  dorez 
de  b  aned'auf ,  &  mie  de  pain  par-defL 
fus  i  &  fi  voi  s  voulez,  vous  la  façonnés 
avec  e  dos  du  cûteau.  Vous  ia  faites 
cuire  au  four  Ou  un  plat  d'argent ,  ou 
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tourtière,  avec  des  bardes  de  lard  de£ 
fous.  Il  faut  eue  vôtre  farce  foit  allez 
forte  5  afin  qu'elle  ne  fe  cafle  pas  au 
four..  Vous  pouvez  garnir  de  petits 
Pâce/,  C  ottlettezde  Veau  farcies, bou- 
lets marinez,  ou  autre  garniture  conve- 
nable ;  que  le  tout  foit  bien  propre  de 
de  belle  couleur,. 

On  fait  encore  une  moienne  Entrée  y 
d'une  Eclanche  de  Mouton  farcie  dans 
fa  peau  ,  paflee  en  ragoût  avec  eus- 
d'artichaux ,  ris-dc  -Veau,  truffles,cham- 
pignons ,  foies-gras,  pointes  d'afperges , 
le  tout  bien  ailaifonnérgarni  de  roulet- 
tes au  fenouil  de  poupiettes  farcies  ,  ôc 
jus  de  citron  en  fervantl 

EcUnche  de  Mouton  à  la  Rolale, 

Il  faut  prendre  TEclanche,  ôter  la 
graille  ôc  la  chair  qui  cfl  autour  du  man- 
che ,  la  battre  &  la  piquer  a  gros  iar- 
d  ns.  On  peut  auiTï  lardée  de-meme 
quelque  morceau  de  cuille  de  Eceuf  ou 
de  Veau.  Etant  lardé ,  que  le  tout  foit 
bien  allai  foive,  farinez  TEclanche  &  la 
même  viande,  &  lui  faites  prendre  cou- 
leur dans  du  faindoux  chaud.  Après  il 
la  faut  empoter  avec  toute  forte  de  fines 
herbes  ;  quelque  oignon  piqué  de  clous- 
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de  gircfle  ,  avec  de  bon  boiiillon  ou  da 
l'eau,  ie  tout  bien  couvert  ,  <Sc  la  faire 
cuire  long-temps,  Etant  bien  cuite ,  il 
fout  avoir  un  bon  ragoût  de  champi- 
gnons ,  truffles,  eus  d'artichaux  ,  poin- 
tes d'aiper^es  ris-de-Veau,  le  tout  bien 
pai!ë  :  on  y  met  auflî  quelque  bon  cou- 
lis. Vous  tirez  TEclanche  de  dedans  le 
pot  j  vous  la  drerez  dans  ion  plu,  & 
coupez  vos  morceaux  de  Bœuf  ou  dg 
Veau  ,  par  tranches  bien  proprement, 
pour  en  faire  une  bordure  tout  autour  : 
il  faut  faire  en  forte  que  le  lard  paroi, le 
à  ces  tranche?.  On  met  le  ragoût  par- 
deiîus,  bien  chaudement  :  &c  fi  Ton  veut 
que  rEclanchê  en  prenne  bien  le  goût, 
quand  elle  eft  prefque  cuite  ,  mettez-la 
cuire  quelque  peu  dans  le  même  ragoût; 
èc  fervez  de  même  manière.  On  peut 
auflî  garnir  de  fricandeaux  piquez,  6c 
marinade. 

Entrée  d'une  autre  Eclanche. 

Prenez  rEclanche,&  otez-^en  la  graine 
Comme  ci-deflus.  Lardez- la  propre- 
ment ,  &  Taflàifonnez  bien  :  on  la  peut 
auffi  larder  de  jambon  crud.  Il  faut 
prendre  la  marmite, avec  des  bardes  de 
lard  &  tranches  de  Bœuf  ou  de  Veau,  & 
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les  y  ranger  comme  pour  une  braifê: 
mettez-y  eniuite  vôtre  Eclanche  ,  avec 
du  feu  delïus  Se  deiîbus  ;  Se  faites  en 
/bue.  qu'elle  prenne  une  bonne  couleur, 
Lorfque  cela  fera ,  tirez  cette  viande  Se 
ces  bardes  de  lard  ,  Ôc  égoutez  un  peu 
de  la  graille  ,  fans  néanmoins  ôter  en- 
core rEcIanche.  Il  faut  mettre  une 
bonne  pincée  de  farine  tout  autour  de  la 
marmite ,  de  lui  faire  prendre  couleur 
avec  l'Eclanche.  Etant  colorée ,  vous  y. 
remettrez  la  viande  que  vous  aviez  ti- 
rée ,  avec  bon  jus  &e  un  peu  d'eau ,  &c 
tiendrez  la  marmite ,  bien  couverte  9 
achevant  de  la  faire  cuire  entièrement. 
Il  faut  que  la  fauiTe  foit  un  peu  liée.  Si 
cela  n'eft  pas  ,  il  y  fout  mettre  un  cou- 
lis de  cette  viande  pilce  qui  étoit  autour. 
de  l'Eclanche ,  Se  le  bien  parler  avec  de 
boa  jus.  Vous  y  pouvez  mettre  aufîï 
toute  forte  de  garniture  -,  pointes  d'a£ 
perges,  morilles ,  champignons ,  Se  faire 
cuire  le, tout  eniemble  •  même  des  truf- 
fies,  des  crêtes ,  Se  des  ris- de-Veau  ,(1 
Ton  en.  a  la  commodité.  Etant  cuit, 
drelfez  votre  Eclanche;  dégraiiïez  bien 
le  ragoût,  &  y  mettez  un  nlet  de  verjus. 
On  peut  garnir  le  plat  de  Côtelettes  de 
Mouton  ou  de  Veau  farcies ,  comme  on 
a  du  ci -devant. 
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E  cl  anche  a  la  Chvo.-èe  ,   &  aux 
Corombres. 

Faites  rôtir  FEclaiiche,  prenant  garde 
qu'elle  ne  foie  pas  crop  cuite.  Cepen- 
dant ,  faites  un  bon  ragoût  avec  de  la 
chicorée  qui  foit  un  peu  blanchie  Se 
coupée  par  tranches.  Prenez  du  lard  , 
&  faites  un  petit  roux ,  avec  un  peu  de 
farine  ck  de  bon  jus  Je  tout  bien  allai. 
fbr.né ,  &  un  bouquet  de  fines  herbes 
dedans,  avec  un  filet  de  vinaigre.  Faites 
cuire  de  la  forte  vôtre  chicorée,  qu'elle 
ne  foit  pas  noire  ,  &  qu'elle  ait  un  peu 
de  haut  goût  ;  cV  vous  la  fèrvirez  fous 
vôtre  Eclanche.  Vous  en  pouvez  faire 
de-même  aux  concombres  :  mais  il  fauc 
que  les  concombes  aient  été  marinez 
&  coupez  par  petites  tranches  ;  &  les 
palier  enfuite  d  même  manière.  Si  vous 
ne  voulez  pas  fervir  Thclanche  entière, 
vous  la  pouvez  couper  par  tranches 
bien  minces,&  les  mettre  dans  le  même 
ragoût  pren  nt  garde  qu'ils  ne  bouil- 
lent pas  enfêmb  e  ,  &  que  la  faille 
ne  foit  m  trop  bée ,  ni  trop  liquide» 
lie  tout  étant  dégrai.ié,  fêrvcz  chau» 
dément. 

On  peur  encore  fervir  une  Eclanche 
cuite  a  la  broche  ?  avec  ime  fauifè  Ro- 
bert > 
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Lert  ,  où  il  entre  des  câpres  Se  anchois; 
foie  pour  Hors -d'oeuvres,  /bit  pour  En- 
trée même, étant  garnie. 

Vous  pouvez  aufli  mettre  une  Epaule 
de  Mouton  de  toutes  les  manières  qu'on 
a  vu  pour  TEclanche. 

ECREVI   CES. 

Xes  Ecrevices  fe  peuvent  accommo- 
der de  diverfes  manières  :  on  les  peu: 
mettre  en  Ragoût,  en  Hachis,  en  Tour- 
te ,  les  manger  en  Salade ,  Se  en  fai- 
Ee  des  Fotages ,  tant  gras ,  que  maù 
grès. 

Pour  le  Ragoût  -y  faites  cuire  vos  Ecre- 
vices dans  du  vin  /vinaigre  Se  Tel  :  pre- 
nez enfuite  les  queues ,  les  pattes  Se  le 
dedans  du  corps  des  Ecrevices ,  &  les 
pa(îèz  a  la  pocle  avec  beurre  roux,  fines 
herbes  menues ,  un  morceau  de  citron 
verd  ,  fèl  ,  poivre  ,  mufeade ,  un  peu  de 
farine  fn'te  ;  jus  de  champignons  &  de 
citron  en  fervant.  - 

Vous  fervez  Le  Hachis,garni  des  pie:!  s 
marinez  &  frits ,  après  en  avoir  tiré  la 
chair  y  Se  vous  en  faites  un  cordon  au-. 
tour  du  plat. 

Pour  la  Tourtejvoiez  fous  la  lettre  T. 
parmi  les  autres  dont  on  y  trouvera  la 

X 
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mar  iere  :  &  page  70.  pour  les  Ecrevkes 
ei  Salade  ,  aufquels  vous  pouvez  faire 
la  Ramotade  qui  y  eft  marquée ,  après 
le^  avoir  fait  cuire  avec  vin  ,  vinaigre, 
fel  5  poivre  ,  clous  ,  laurier  &  cibou- 
les ;  de  les  fervir  entiers  ,  avec  periîl 
verd. 

On  les  peut  aufïi  palTer  à  la  poêle  à  la 
faille  blanche  ,  comme  beaucoup  d<5au- 
très  choies.  Voici  pour  le  Potage  cTE- 
çrevices. 

Totale  aux  Ecrevkes. 

o 

Le  bouillon  de  ce  Potage  eft  celui  de 
Poillons  que  nous  avons  décrit  ci-dc^ 
yant  :  airifi  prenez  vos  Ecrevkes,  &  les 
faites  cuire  à  l'ordinaire.    Etant  cuits, 
tirez-les ,  6c  mettez  toutes  les  queues  a 
part  dans  unecaiïerole,avec  des  truffles, 
des  champignons,cus-d'arcichaux, poin- 
te s  d'afperges,  félon  la  faifon  ;  &'  paifez 
ce  ragoût,avec  de  bon  beurre  &  un  peu 
de  farine.    Etant  paffé,  mouillez-le  de 
bon  bouillon  de  Poiiïbn ,  ou  autre  .-  en- 
fuite  mettez-y  vos  laites ,  un  bouquet  de 
fines  herbes, le  tout  bien  alîaiionné  5  Ôc 
laiifez-le  cuire  a  petit  feu. 

Pour  faire  le  Coulis ,  il  faut  piler 
toutes  les  jambes  &  cuiiîes  de  vos  Ecre- 
vkes :  étant  piiees ,  les  palier  par  -Téta- 
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inine,  avec  un  peu  de  bouillon  Se  une 
pecite  croûte  de  pain.  Si  vous  voulez 
que  vôtre  Coulis  foit  plus  rouge,  vous 
ne  prendrez  que  les  jambes  de  vos  Ecre- 
vices.  Le  tout  bien  palfé ,  mettez-le  à 
part.  Il  faut  avoir  d'autres  Ecrevices  -y 
leur  laùTer  la  queue  ,  &  en  ôter  feule- 
ment la  coquille  Se  les  petites  jambes, 
pour  border  votre  Potage.  Prenez  la 
chair  d'une  bonne  Carpe  ,  &:  faices-en 
un  bon  hachis ,  qui  vous  fervira  pour  le 
même  Potage.  Mitonnez  -  le  de  bon 
bouillon  :  étant  mitonné,  lî  vous  avez 
un  pain  farci  du  même  hachis  de  Carpe, 
avec  quelques  petices  garnkures ,  vous 
pouvez  les  mettre  proprement  fur  vôtr>e 
Potage  ,1e  garnir  de  vos  Ecrevices,  dif. 
tribuer  vôtre  ragoût  par-tout  autour 
du  pain  ,  ôc  Tarroier  tout  d'un  tems  de 
vôtre  bon  Coulis. 

Vous  pouvez  aufîî  ,  pour  garnir  un 
femblabi"  Potage, farcir  les  coquilles  de 
vos  Ecrevices  d'une  bonne  farce  de  Poik 
fons,qui  foit  un  peu  liée  :  les  aiant  farci, 
les  fariner  tant  foie  peu  ;  &  quand  on 
£ra  prêt  de  fervir ,  les  frire  dans  du  bon 
beurre  chaud  ,  &  garnir  vôtre  Potage 
proprement ,  auilî-bien  que  les  plats  ci- 
dtvant,  fur-tout  le  Hachis  d'Ecrevi- 
ces. 
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On  fera  aifément  toute  forte  de  Pota- 
ges gras  aux  Ecrevices,qui  le  trouveront 
mrrquez  dans  ce  Livre  ,  en  fùivant  ce 
cjue  Ton  vient  de  dire  dans  cet  article, 
pour  ce  qui  eft  du  Coulis ,  hors  qu'on 
ù  fervira  de  jus  & -bouillon. 

E   P   B  fc  L  A  N   S. 

Nous  ne  parlerons  point  des  Potages 
d'E perlans  au  bouillon  blanc  Se  brun,  ou 
en  filets .  que  Ton  peut  fervir  ;  n'y  aiant 
qu'à  obferver  en  cela  la  même  cho- 
ie ,  que  pour  d'autres  Poiflons.  Voici 
feulement  les  Entrées  qu'on  en  peut 
faire. 

Vous  les  pouvez  frire  ,  &  les  fervir 
à  la  fauiTe  d'anchois  fondus ,  avec 
beurre  roux  ,  jus  d'orange ,  &  poivre 
blanc. 

Une  autre- fois  mettez-les  en  Cafle- 
role  >  les  faifant  cuire  avec  beurre  &  un 
peu  de  vin  blanc,  mùfcade ,  morceau  de 
citron  verd,un  peu  de  farine  frire  ;  &.en 
fervant,  mettez-y  des  câpres  ôc  du  jus 
de  citron. 

On  les  peut  auiïî  faire  cuire  au  court- 
bouillon  ,  avec  vin  blanc,  citron  verd  , 
poivre,  fel  &  laurier  ;  &  les  fervir  fur 
une  ferviette  ,  avec  perfil  &  tranches  d« 
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(itron  ,  pour  les  manger  au  vinaigre  Ôc 
poivre  bhnc ,  eu  bien  y  faire  la  Ramo- 
lade  qui  a  efté  dite,  page  70, 

Esturgeon, 

Entrées  cFEfturgeon  an  gras. 

On  accommode  i'Efturgeon  au  gras  cfe 
de  diverfès  façons  :  l'une  en  manière  de 
Fricandeaux  bien  piquez  -,  ôc  l'autre  ,  à 
la  Siinte-Menehout ,  par  gro'Tes  cran- 
cteS.  On  prend  pour  celui-ci, du  hit,  du 
y  m  blanc ,  une  feuille  de  laurier  ;  le  ton: 
bren  aflàifbnné ,  avec  un  peu  de  Iari 
fondu  :  on  fait  cuire  la  dedans  douce- 
ment ,  les  tranches  d'Efirurgeon  j  Se  ei*. 
fiute  on  les  pane  ôc  on  les  grille ,  &  on 
y  fait  une  fautïe  delïbus ,  de  même  ma- 
nière qu'aux  queues  de  Mouton.  Servez, 
chaudement. 

Pour  les  Fricandeaux  du  mène  Eftur- 
geon  ;  après  les  avoir  coupez  Se  piquez, 
cries  farine  tant  (bit  peu  ,  ôc  on  leur 
fait  prendre  couleur  dans  du  lard ,  ou  du 
fundoux.  Etant  coloré  ,  on  les  met  dans 
une  calïèrole ,  avec  de  bon  jus  &  de 
fines  herbes  ,  quelques  tranches  de  ci- 
tron ,  des  truffles ,  des  champignons,  des 
ris. de-Veau,  &  un  bon  coulis  :  Le  tout 
bien  dégrailfë  ôc  cuit ,  on  y  met'  un  file: 
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de  verjus ,  5c  on  le  fert  de  même  chaBw. 

dément  -,  &  tous  deux  pour  Entrées  6C 

Hors-d'ceuvres. 

jintrt  manière, 

L/Efturgeon  Te  peut  aufli  mettre  en 
Hnricoc  avec  des  navets.  Vous  le  faites 
cuire  à  l'eau  &  au  Tel  ,  poivre  ,  thim  >, 
oïgnciis  &  clous.  Si  vous  avez  du  bouil- 
lon ,  vous  y  en  mettez,  &  vous  palfez 
vôtre  Efturgeon  au  roux  avec  du  lard  : 
enfmte  vous  le  mettez  égouter.&  le 
jettez  dans  un  coulis  préparé,  avec  vos 
navets ,  un  peu  de  jambon  en  tranches, 
ou  haché  menu.  Servez  avec  jus  de  ci- 
tron ,  Ôc  garnilfez  de  marinade ,  ou  au- 
tre choie. 

Ejlnrgeon  en  maigre. 

Vous  le.  faites  cuire  dans  un  bon 
court-bouillon ,  &  le  pafïèz  en  ragoût 
avec  champignons  ,  qu'il  ioit  de  bon 
goût. 

Il  s'en  fait  auiïî  un  Haricot  avec  des 
navets ,  comme  en  gras ,  le  coupant  par 
morceaux  comme  le  doigt  :&  étant  cuit 
à  l'eau  Ôc  au  iel ,  vous  le  paflez  au  roux^ 
&  étant  égouté,  vous,  le  jettez  dans  u$ 


Roui  &  Bourgeois.  F.    247 

(toulis  de-même ,  &  vous  y  mettez  vos 
navets  blanchis  &  allaifonnez. 

F. 

Faisans. 

ON  peut  fervir  deux  Entrées  de  Fai- 
zans  fort  particulières  :  l'iïnfc  ,  en 
paré  chaud  -y  &  Faut,  -  à  la  (au'"  a  la 
Carpe.  Nous  allons  parier  en  premier 
lieu ,  de  cette  dernière. 

Entrée  deFaizœns  .fimfîea  la  Cavpeï 

Il  faut  avoir  des  Faizans  bien  rerrouf- 
ièz  ,  les  barder  d'une  bonne  barde  de 
iard  ,  les  faire  rôtir  ,  Se  prendre  garde 
qu'ils  ne  fe lèchent  pas,  Pour  faire  la 
fauflè,  prenez  une  cailerole  ;  rangez  au 
fond  de  bonnes  tranches  de  Veau ,  com- 
me fi  c'étoit  pour  faire  du  jus  :  mettez 
avec  ce  Veau  ,  des  tranches  de  jambon, 
quelques  tranches  d'oignon ,  des  racines 
de  perfil ,  &  un  bouquet  de  fines  herbe?, 
Tl  faut  avoir  une  Carpe  &  la  vuider  ,  la 
laver  dans  une  eau  feulement ,  (ans  1  e- 
cailler  ;  la  couper  par  morceaux^comme 
fi  c'étoit  pour  faire  une  étuvée,  àc  l'ar- 
ranger  dans  la  même  calferole.    Allez-1 
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fur  te  fourneau  \  pour  lui  faire  prendr* 
couleur ,  comme  fi  vous  vouliez  fairs 
du  jus  ;  &  enfuite  moiiillez-la  de  bon 
jus  de  Veau  ,  avec  une  bouteille  de  bon 
yfm  de  Champagne  i  une  goulfe  d'ail  r 
des  champignons  hachez  ^des  truffles , 
quelques  petites  croûtes  de  pain  :  Faites 
bien  curre  le  tout ,  prenant  garde  de  ne 
point  trop  faler.  Quand  il  eft  bien  cuit, 
paffez-le  par  Fétamine,  à  force  de  bras^ 
£:  faites  que  la  fau/Te  foit  un  peu  liée. 
Si  elle  ne  l'eft  pas ,  ajoûtez-y  quelque 
coulis  de  Perdrix  ,&  mettez-la  dans  uner 
cafTerole.  Auparavant  que  de  fervir  , 
mettez  vos  Faizans  ficelez  dans  cette- 
iaufle ,  ôc  les  tenez  chaudement  ;  êc 
quand  il  fera  tems  de  fervir  ,dreflez  vos 
Faizans  dans  un  plat,  &  la  iàulfe  par- 
delfus.  On  les  peut  garnir  de  pain  de 
Perdrix ,  dont  il  fera  parlé  ci-aprés  en 
fon  rang.. 

Entrée  d'xn  Pâté  ckand  de  faisans ; 

prenez  de  la  chair  d*e  Faizan  &  de  la 
chair  de  Poularde  ,  &  un  morceau  de 
cuifle  de  Veau  tendre  :  hachez  bien  le 
tout  enfemble,  avec  du  perfil,  de  la  ci- 
boule ,  des  champignons ,  des  moufle- 
ions  ,  quelques  ris-de-Veau^du  jarnbea. 
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cuir  &  du  lard  crud.  Etant  bien  hache, 
&  aflàifbnné  de  fines  herbes  &  épices, 
fel  Se  poivre  ;  formez-en  un  bon  godi- 
veau  ,  &  faites  une  pâte  un  peu  forte. 
Si  vous  voulez  ,  vous  en  ferez  un  Pâté 
à  deux  abaifles,  ou  feulement  avec  une. 
Vous  ferez  bien  cuire  vôtre  Pâté  -,  te 
voulant  fervir,  vous  le  dégraderez  ,  & 
y  mettrez  un  coulis  de  champignons:: 
Servez  chaudement. 

Farce. 

On: fait  d'une  infinité  de  fortes  de 
Farces ,  qu'il  fèroit  difficile  de  particu- 
lariser mieux ,  qu'en  parlant  de  chaque 
chofe  où  on  les  emploie.  On  a  vu  ci- 
devant,  par  exemple,  comment  on  com> 
pofe  celle  des  Croquets ,  des  Côtelettes 
de  Veau  &  de  Mouton  ,  des  Dindons  > 
des  Eclanches- &  ainfi  du  refte.  On  ren- 
voie donc  à  chacun  de  ces  articles,pour 
trouver  la  manière  de  chaque  Farce  ;  ôc 
nous  n'expliquerons  ici,  que  la  Farce 
de  Poiifons. 

Tohy  faire    une   bonne  Farce  d$ 
Poisons. 

Il  faut  prendre  des  Carpes ,  àes  Bro- 
chets l  &  autres  PoifTons  <j«c  vous  aurez; 
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le  tout  haché  fur  la  table.  Il  faut  faire' 
une  omelette  qui  ne  foit  pas  trop  cuite, 
&  y  hacher  des  champignons ,  de.  truf- 
fles ,  du  perfil  &  de  la  ciboule  ;  &  après 
avoir  formé  l'omelette  ,  mettez  le  tout 
fur  la  Farce  ,  bien  haché  &  bien  aflai- 
fonné.  On  v  peut  mettre  une  mie  de 
pain  trempée  dans  du  lait  du  beurre, 
&  quelques  jaunes  d'oeufs  ;  faites  ;en  un 
mot,que  vôtre  Farce  foit  bien  liée.  Elle 
vous  peut  iervir  pour  farcir  dès  Soles  6c 
des  Carpes  fur  l'arête  ;  pour  faire  de 
petites  Andoiiillettes  ,  pour  farcir  des 
Choux  former  de  petits  Croquets  ;  des 
Pigeons ,  &  toute  autre  chofe  que  vous 
jugerez  à  propos ,  comme  fi  c'étoit  en 
jours  gras. 

Filets. 

Nous  avons  remarqué  ci-deiîus ,  ce 
qui  regarde  la  manière  d'accommoder 
un  Filet  de  Bœuf  au  conco  nbre  ;  &: 
nous  avons  obfervéen  cet  endroit,qu'il 
s'en  peut  faire  de-même  de  toute  autre 
forte  de  Filets.  Voici  pour  les  Filets  mi- 
gnons ,  que  l'on  fert  dans  les  Entrée* 
pour  hors~d'"œuvres. 

Pour  faire  des  Filets  mlgnws. 

Il  faut  avoir  de  bons  Filets  de  B«uf, 
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«le  Veau,ou  de  Mouton  •  les  couper  par 
grandes  tranches ,  Se  les  bien  applattir 
fur  la  table.  Il  faut  enfuite  avoir  une 
Farce  ,  compofee  de-même  qu  on  verra 
pour  le  Pain  au  Veau,  hors  qu'elle  fera 
liée  de  quelques  jaunes  d'oeufs.  Il  y  en- 
tre du  lard ,  de  la  rouelle  de  Veau  ,  un 
peu  de  graifTe  de  Jambon  cuit ,  quelque 
chair  de  Volaille  ,  avec  du  perfil  ,de  la 
ciboule,des  truffles  &des  champignons., 
du  pain  trempe  dans  du  bouillon  ou  du 
lait ,  &  un  peu  de  crème  de  lait.  Votre 
farce  étant  faite  ,  étendez-la  fur  vos  Fi- 
lets ,  fuivant  la  quantité  que  vous  en 
aurez  ,&  roulez-les  bien  fermes.  Apres 
il  faut  avoir  une  cairerole  qui  ne  ioit  pas 
trop  grande.  Rangez  des  bardes  de 
lard  au  fond  ,  &  quelques  tranches  de 
Veau  bien  battues  -,  mettez-y  °nfuitevos 
Filets  farcis,  bien  aflaifonnez^avec  tou- 
te forte  de  fines  herbes ,  Se  quelques 
tranches  de  ciboule  &  citron.  Couvrez- 
les  par-dellus ,  de-même  que  deiïbus ,  5c 
les  mettez  à  la  brai(è,feu  deiïus  &  def- 
fous ,  mais  qui  ne  foit  pas  trop  ardent, 
afin  qu'ils  cuifent  doucement.  Etant 
cuits ,  il  les  faut  tirer, lailfer  bien  égou- 
ter  lagrailfe,  &  les  1er vir  chaudement, 
avec  un  bon  coulis  comme  on  juge  à 
propos,,  &  jus  de  citron»    On  y  fait 
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aufïï  un  petit  ragoût  de  truftîes ,  Ci  l'on 
veut  Si  vous  avez  a  faire  quelque  au- 
tre entrée  de  Volaille  farcie  ,  vous  pou- 
vez v  emploier  la  même  farce  É  &  les 
mettre  à  la  braife  avec  vos  Filets  :  Se 
pour  les  diftinguer,quand  tout  fera  cuit, 
vous  y  ferez  des  ragoûts  ou  coulis  dif- 
ferens  ;  vous  égoûterez  bien  la  graiife, 
Se  fervirez  chaque  chofe  a  part ,  le  toix 
chaudement. 

TU  et  s  de  Toularde  a  ht  crime ,- 

îl  faut  prendre  des  Filets  de  Poulardes 
rôties  ,  Se  les  couper  par  morceaux. 
Prenez  une  cafferole ,  avec  un  peu  de 
lard  &  du  perfil  ;  Se  l'aiant  paile  avec  un 
peu  de  farine,  mettez-y  des  cus-d'arti- 
chaux  coupez  en  quatpe,quelques  cham- 
pignons Se  tranches  de  trufFles,  un  bou- 
quet de  fines  herbes ,  un  peu  de  bouii'- 
ion  clair,  &  les  aiTaifonnez  bien.  Etant 
cuits,mettez-y  vos  Filets  ■  Se  un  pea 
auparavant  que  de  fervir  ,  verfez  y  un 
peu  de  crème  de  lait,  <Sc  les  tenez  chau- 
dement. Pour  les  lier ,  vous  délaiez  un 
ou  deux  jaunes  d'eeufs  avec  de  la  créme-r 
ôe  Taiant  pafle  proprement ,  vous  fervi- 
rez tout  d'un  tems ,  aufîî  pour  Entrées  &c 
Hor§-d-seuvre,- 
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On  fèrt  encore  des  Filets  de  Poularde 
au  blanc ,  aux  huîtres  &  aux  concom- 
bres -,  des  filets  de  Mouton  aux  trufïles  j 
d'autres  en  tranches  au  jambon  -,  <5c  ain- 
û  de  plufieurs  autres  qu'on  verra  par  la 
Table. 

Pour  les  Filets  «de  Poiiïbns- qu'on  peut 
fervir  en  Salade  le  Carême  .  voiez  ci- 
devant  ,  page  70. 

F    O    I    E    5. 

Entremets  de  Tùes-grM  à  l a  Crépine. 

Il  faut  avoir  des  Foies-gras  j  prendre 
les  plus  maigres  ,  &  les  hacher  avec  du 
lard  blanchi  ,  un  peu  de  graille  &  de 
moële,  des  trufflea^  Ôc  des  champignons, 
quelques  ris  de-Veau  ,  un  peu  de  perfii 
&  de  ciboule,  &  du  jambon  cuir  j  le  tout 
bien  haché ,  Se  lié  d'un  jaune  d'œuf. 
Coupez  de  la  crépine  par  morceaux,  «iè- 
lon  la  grolleur  de  vos  Foies ,  pour  les 
pouvoir  bien  rouler  dedans  :  mettez  de 
îa  farce  fur  cette  crépine  coupée  ,  & 
enfuite  un  Foie  gras  deiïus  ,  &  puis  en- 
core de  la  farce  par-delfus  ;  ce  faites  que 
le  tout  fôit  bien  renfermé  dans  la  cré- 
pine. Vous  mettrez  ces  Foies  ainfit  ac- 
commodez ,  fur  une  feuille  de  papier , 
pour  les  faire  griller  avec  un  peu  de 
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•lard  fondu  ;  ou  bien  dans  une  tourtière, 
Scies  mettez  au  four. Etant  cuits,  tirez- 
îes,  égoutez  bien  la  graifle,  &  les  drefTez 
dans  un  plat ,  avec  un  peu  de  jus  chaud 
deffus ,  alîaifonné  d'un  peu  de  poivre  Se 
de  fèl  ;  &:  aiant  preiîé  le  jus  d'une  oran- 
ge, fervez  chaudement. 

Entremets  de  Foits-grou  &  Cham- 
pignons. 

Après  avoir  levé  proprement  ramer 
de  vos  Foies,  prenez  une  tourtière  <5c 
mettez  quelques  bardes  défions ,  &  les 
Fo:es  dedans  :  alïaifonnez-les ,  &  les 
couvrez  d'autres  bardes  de  lard  par- 
deiTus  ;  &  les  aiant  bien  couvert ,  met- 
tez-les cuire  au  four  ,  prenant  garde 
qu'ils  nefechent  trop.  Prenez  des  cham- 
pignons bien  épluchez  &  bien  lavez  : 
mette: -les  dans  un  p^it  avec  un  peu 
de  lard  ,  &  un  filet  de  verjus  ;  les  aiant 
auparavant  defl'echez  de  leur  humidité, 
en  le-,  mettant  fur  ie  feu*  Paflez  à  part 
quelques  tranches  de  jap.bon  ,  avec  un 
p  u  d.  lard  6c  de  farine  ,  &  un  bouquet 
de  fines  herbes  Erant  paiTé  ,  mettez-y 
du  bon  jus  de  Veauq;  i  ne  foit  pas  falé, 
i&  faites-le  c:  ire  avec  le?  champignons 
&  les  Foies  bien  égoutez  ?  le  tout  dans 
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la  même  fâulïè.  Sur  la  fin  ,  liez-la  de 
quelque  liaifon  ,  s'il  eft  befoin  ;  &  l'ayant 
dégraiirée,mettez-y  un  filet  de  vinaigre^ 
&  fervez  chaudement.  On  garnit  le  plat 
de  tout  ce  qu'on  veut ,  pourvu  que  ce 
/bit  des  pièces  d'Entremets. 

Autre)  foies  gros  ,  pour  Entremets* 

Il  faut  prendre  des  Foies-gras,  qu'ils 
foient  bien  propres,  &  avoir  une  tour- 
tière. A  chaque  Foie  ,  faites-y  une  pe- 
tite barde  de  lard ,  &  les  rangez  feparé- 
ment  dans  la  tourtière  ,  de  les  Foies 
delFus  bien  atfàifonnez.  Vous  les  recou- 
vrirez d'une  autre  barde  cle  lard  ,  &  pa- 
nerez proprement ,  pour  les  mettre  au 
four  &  les  &ke  bien  cuire,  qu'ils  ioient 
d'une  belle  couleur.  Quand  ils  liront 
cuits  &  bien  colorez,  tirez-les  du  four, 
&  les  rangez  proprement  dans  un  plat, 
les  aiant  bien  -goûte?.  On  y  peut  met- 
tre un  peu  de  quelque  bon  jus ,  ôc  y  prem- 
ier le  jus  d'une  orange .  &  enfuite  fervir 
fur  le  champ ,  tout  chaud. 

Foies -.gras  au  jambon» 

Prenez  du  jambon  ,  que  vous  coupe- 
rez bien  mince,  &  le  parlez  au  roux,  ôc 
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vos  Foies,avec  une  ciboulette  Se  un  petf 
de  perfîl  bien  menu.  Vous  les  ferez  cui- 
re à  petit  feu ,  bien  aflàifonnez ,  avec  un 
morceau  de  citron  ->  Se  les  fèrvirez  au 
jus  de  bon  goût ,  pour  Hors-d' oeuvres^ 
ôc  Entremecs. 

Foies-gràs  à  la  braife. 

Vous  les'poudrez  de  fel  menu  cV  poi- 
vre; 6c  les  aiant  envelopez  d'une  barde 
de  lard,&  mis  dans  une  feuille  de  papier, 
que  vous  mouillez  un  peu  par-deiïus, 
de  peur  qu'ils  ne  brûlent ,  vous  les  fice- 
lez êc  les  mettez  entre  deux  braifes , 
cuire  doucement.  Servez  avec  le  jus.. 

Autre  Entremets  de  Foics-grjts* 

Prenez  les  Foies  •  Se  aiant  levé  l'amer 
proprement,  faites-les  un  peu  blanchir  : 
tirez-les  en  fuite  dans  de  l'eau  fraîche, 
&  les  mettez  après  ^  avec  la  même  eau, 
dans  un  plat,bien  aflàifonnez.  Hachez- 
y  un  peu  de  champignons  .  des  truffles, 
du  perfil  &  de  la  ciboule>&  mettez  cui- 
re le  tout  enfemble.  Pour  ce  qui  eft  des 
Foies,  envelop?z- les  dans  de  bonnes 
bardes ,  comme  ci-defïîis  s  &  mettez-les 
au  four ,  qu'ils  prennent  belle  couleur  ; 

&  en 
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&  -ri  cas  qu'ils  n'en  aient  pas  aflèz  , 
donnez- ïeur-en  avec  la  pèle  rouge: 
Quand  i.  faudra  fèrvir ,  égoûtez  bien  la 
grailfè;  rangez  vos  Foies  dans  un  plat, 
&  mettez-y  un  peu  de  jus  par-  deiïîis, 
avec  le  jus  d'une  ou  deux  oranges. 

F  R  I  CANOEAU  X. 

Les  Fricandeaux  fervent  non-fèuîe- 
ment  pour  garnir  des  Entrées  forr  ri- 
ches ,  mais  auflï  pour  en  faire  des  plats 
particuliers.  Quand  c'eft  pour  garnir  , 
on  ne  fait  que  les  piquer  :  mais  quel- 
quefois aufïï  on  les  farcit,comme  quand 
on  en  fait  un  plat  5  ce  qui  le  pratiqué 
de  cetee  manière.  • 

four  les  Fricandeanx  fitreh. 

Il  faut  avoir  de  la  cuifle  de  Veau  cou- 
pée en  Fricandeaux  un  peu  minces  ,  ô£ 
les  piquer  :  après  vous  les  rangerez  fur 
!a  tabfe,le  lard  en-deilbus  ;  vous  mettrez 
fur  le  milieu,,  un  peu  de  quelque  bonne 
farce  ,  Se  vous  paiTerez  la  main  fur  le 
bord  ,  Taiant  trempée  dans  de  l'œuf  ; 
afin  que  le  Fricandeau  que' veJs  mettez 
par-dellus ,  s'y  attache  bien,&  qu'il  fôit 
comme  une  même  chofe.  Le  lard  d.vic 
parokie-dë  tous  cotez.  Rangea  ces  ta* 

Y 
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candeatrx  dans  une  caiîerole,  &  les  met- 
tez fur  de  la  braifè,bien  couverts  ;  mais 
point  de  feu  deiïus  ,  &  qu'il  ne  foie  pas 
trop  ardent  II  leur  faut  faire  prendre 
couleur  des  deux  cotez  ,  enfuite  les  tu 
rer,&  égouter  nn  peu  de  la  graille  ;  afin 
qu'on  y  puifîe  faire  un  petit  roux  avec 
an  peu  de  farine  :  après  vous  les  mouil- 
lerez avec  de  bon  jus  qui  ne  foit  pas 
noir  ,  &  les  remettrez  dans  la  calTerole, 
pour  les  faire  bien  cuire.  Si  Ton  veut 
s'en  fervir  pour  garnir ,  on  les  laiiïè  de 
la  forte  :  mais  fi  vous  voulez  qu'ils  vous 
fervent  de  plat,  il  y  faut  mettre  quelques 
truffles5des  champignons  &  ris-de-Veau, 
•quelque  bon  coulis  de  pain  ;  &  dégraif. 
ier  bien  le  tout>.  Avant  que  de  fervir, 
jettez-y  un  filet  de  verjus  j  rangez-les 
dans  un  plat,  vôtre  ragoût  par-dei!us5& 
Tervez  chaudement,  Piufîeurs  appellent 
cette  forte  cfe  Fricandeaux  ,  du  f^eau  à 
l'efcalope, 

Voiez  ci-aprés,des  Fricandeaux  pour: 
faire  unegrenade. 


».  u  i  t  s» 


Four  faire  des  pâtes  de  diverfesfortei 
de  Fruits. 

A  1  égard  de  la  Grofeilleblanchf  >i] 
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rie  faut  pas  quelle  foie  trop  mûre.  Pour 
les  autres  fortes  de  fruits,n'importe  pas. 
Il  faut  prendre  ces  fruits ,  chaque  enofe 
à  part ,  8c  les  bien  éplucher.  Après, 
vous  les  mettez  dans  une  poêle  à  fucre, 
avec  un  peu  d'eau.  Si  vous  en  voulez 
faire  de  la  gelée ,  vous  pouvez  tirer 
Teau  de  chaque  Fruit  apart.  Etant  blan- 
chis avec  ce  peu  d'eau ,  vous'verièrez  le 
tout  fur  une  étamine ,  Ôc  les  lailFerez 
bien  égouter  :  cette  eau  dont  ils  s'égou- 
teront  vous  fervira  pour  vôtre  gelée. 
Quand  chaque  Fruit  fera  bien  égouté., 
aiez  une  gâche  ou  fpatule ,  de  panez- les 
par  l'étamine,  le  tout  fèparément  dans 
difFerens  plats  d'argent;  de  manière  que 
cela  fera  comme  une  marmelade,  Il  faut 
avoir  un  fourneau  alumé ,  mettre  un  de 
ces  plats  delFus ,  ôc  avec  la  gâche  a  la 
main,  dellècher  proprement  cette  pâte, 
en  forte  qu'il  n'y  refte  point  d'humidité. 
Vous  en  ferez  de  même  à  chaque  pâte., 
&les  laitïèrez  refroidir  dans  leur  plat.  Il 
faut  avoir  une  grande  poêle  à  fucre,  ôc' 
y  mettre  fept  ou  huit  livres  de  fucre,  fé- 
lon la  quantité  de  vos  pâtes,  Vous  y 
mettrez  de  l'eau ,  &  un  blanc  d'eeur 
fouetté  ,  de  l'écumerez  quand  il  bouil- 
lira ;  car  après  trois  ouquatreboiiillons, 
il- fè- fera  une  grofFe  écume  ,  qu'il  faai 

y  ij 
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bter  avec  foin ,  afin  que  vôtre  /îrop  fbit 
bien  clair.  Après  il  le  faut  faire  cuire 
a  grande  plume  ;  &  étant  cuit ,  ran- 
ger vos  plats  de  marmelades ,  de  y  ver- 
ier  de  ce  îirop  ,  iuivant  la  quantité  de 
vos  pâte?.  Délaiez  bien  chaque  chofe 
à  part  :  Enfuite  il  faut  avoir  des  ar- 
coifes ,  6:  divers  petits  moules  de  fer 
blanc  faits  en  cœur,  en  carré,  en  fleur- 
oe-lys ,  Ôc  autres  manières.  Rangez  ces 
moules  fur  les  ardoifes  ,  &:  rempliiïez- 
îes  avec  la  cueillere  à  main  ,  de  vôtre 
pâte  ou  marmelade,  ne  les  confondant 
point  les  unes  avec  les  autres  fur  tes  ar- 
ooifes.  Vous  mettrez  ces  ardoifes  dans 
i'etuve,  avec  un  peu  de  feu  dedans,  &  la 
k-rmerez-bien,  arm  que  vos  pâtes  fe  gla- 
cent, Quand  elles  auront  pris  glace  ,  8c 
qu  eilts  feront  fermes ,  vous  les  ôterea 
des  moules.  Elles  vous  peuvent  fervic 
pour  long-tems ,  pourvu  que  vous  e:> 
suez  foin  dans  vôtre  étuve, 

pour  la  gelée  de  ces  Fruits ,  prenez  de 
cette  eau  qui  s'en  iera  égoûtée,  chacune 
à  part  ;  &  faites-la  cuire  avec  du  nacre; 
bien  clarifié  &  cuit  en  perle.  En  cuiianr^ 
et  ez  de  tems  en  tems  l'écume  avec  du 
papier  3  &  après  que  vôtre  gelée  fera 
cuite  ,  rempiiifez-en  des  pots ,  que  vous 
Uwérez.  refroidir.  Quand  elle  fera  froi- 
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Aè  ,  couvrez-la  avec  du  papier  ,  Se' 
ficelez  les  pots  tout  d'un  tems ,  écrivait 
au-detfus  le  nom  de  la  gelée  que  ce  fer&> 
fuivant  les  Fruits  donc  vous  aurez  pris- 
leau. 

G. 

G  AL  ANT1NE, 

ON  a  expliqué  dans  l'article  des 
Cochons  de  lait ,  page  197.  ce  qu« 
c'eft  qu'un  Entremets  de  Galantine  ♦,  & 
Ton  y  a  marque  la  manière  de  le  fervir, 
ÔC  de-quoi  le  garnir.  On  ajoutera  feu» 
lement  ici ,  qu'on  le  peut  auffi  garnir  de 
fa  peau  bien  panée  ,  &  bien  colorée  par 
le  moien  deia  pcle  rouge  ;  &  au  furplus 
on  renvoie  IeLe&eur  à  l'endroit  qu'or* 
vient  d'indiquer- 

GàIIMAFK  8*1. 

Ce  n'eft  pas  une  chofe  fort  nouvelle^ 
ni  fort  cfifficile,que  de  mettre  une  épau- 
le de  Mouton,  ou  autre  chofe ,  en  Gali- 
mafrée  :  cependant,  comme  cela  peut 
fervir  à  diverfifier  les  Services ,  dans  les 
Ordinaires  où  l'on  a  plus  de  viande  de 
Boucherie  que  de  Volaille ,  en  voici  la 
manière, 
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Levez  la  peau  de  l'épaule  de  Mouton,1- 
qu'elle  tienne  néanmoins  au  manche  : 
hachez  la  chair  menue  ,  palTez-Ja  à  la 
poêle  avec  lard  fondu ,  fines  herbes ,  ci- 
boules entières  que  vous  ôterez,  fèl3- 
poivre  ,  mufcade  ,  champignons,  ckron 
verd  ,  &  du  bouillon  pour  cuire  le  tout 
enfemble  ;  enfuite  vous  le  dreiferez  fous- 
vôtre  peau  ,-que  vous  pouvez  paner  8c 
colorer ,  &  jus  de  citron ,  &  autre  bon 
jus  en  fervant. 


i  l  ir  r. 


Nous  venons  de  remarquer  ci.  devant,, 
page  160,  la  manière  de  faire  la  Gelée 
de  Fruits  :  &  dans  l'article  du  Blanc- 
manger  ,  page  154,  &  135-.  on  a  vu  h» 
Gelée  qu'il  faut  faire  pour  cela  ;  &  celle 
de  corne  de  Cerf  pour  les  jours  maigres, 
Voici  de. la  Gdée  pour  les  malades,  que 
ceux  qui  ie  portent  bien  trouveront  en- 
core meilleure  ,  la  fervant  pour  Entre- 
mets a  comme  le  refte. 

Manière  de  faire  de  la  Gelée. 

Il  faut  prendre  des  pieds  de  Veau  3  fé- 
lon la  quantité  de  Gdèe  qu'on  veut  fai- 
re, Aiez  auflî  un  bon  Coq  3  &  Haut 
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bien  lavé  le  tout ,  mettez-le  dans  une 
marmite,  &  rempliilez-la  d'eau  à  pro- 
portion. Apres  faites  la  cuire,  &  écumez 
fur-tout  avec  foin.  Quand  ces  viandes 
font  prelque  défaites ,  c'eft:  ligne  que 
vôtre  gelée  eft  allez  cuite.  Prenez  garde 
qu'elle  ne  (oit  pas  trop  forte,  Il  faut  a- 
voir  une  belle  calferole  ;  palier  la  Gelée 
par  Pétamine  ,  rien  que  le  bouillon  ;  la 
bien  dégraiiîèr ,  avec  deux  ou  trois  ailes 
de  plume  ;  y  mettre  du  fucre  a  propor- 
tionnel canelleenbâton,deuxou  trois 
clous  de  girofle ,  Pécorce  de  deux  ou 
trois  citrons  ,  dont  vous  garderez  le 
jus.  Vous  ferez  cuire  quelque  peu  votre 
Gelée  avec  tout  cela  ;  <k  cependant  fai- 
tes de  la  neige  avec  quatre  ou  fix  blancs 
tPceufs  :  prelTez-y  le  jus  de  vos  citrons5 
&  verfèz  le  tout  dans  la  Gelée,  les  re- 
muant un  peu  de  terhs  enfèmble  fur  le 
fourneau.  Laiiïèz-les  en-fùite  repoferD 
jufqu'a  ce  que  le  bouillon  s'élevera,prêt 
à  répandre  hors  de  la  caïïerole.  Il  faut 
alors  avoir  la  chaullè  prête ,  vu-ider  la 
Gelée  dedans ,  &  la  palier  deux  ou  trois 
fois  ,  jufqu  à  tant  que  vous  la  voiez; 
claire.  Lorfque  la  Gelée  cuit  avec  les 
viandes,  il  v  en  a  qui  y  mettent  un  peu 
de  vin  blanc.  Pour  la  fervir  ,  il  faut  la 
mettre  dans  un  lieu  bien  froid ,  afin 
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qu'elle  prenne  proprement  dans  vos 
plats. 

Codeurs  <ft*ôn  peut  donner  à  la  Gelée, 

Ces  couleurs  étant  bien  ménagées, 
penvent  faire  un  effet  fort  agréable  dans 
un  Blanc-manger ,  ou  autre  fe.nblable. 
On  peur,par  exemple, laiiîer  de  la  Gelée 
dans  ià  couleur  naturelle  ;  en  blanchir 
d'autre, avec  des  amandes  pilées&  paf- 
fées  a  l'ordinaire  ':  pour  la  jaune,y  met- 
tre quelques  jaunes  d'oeufs  :  à  la  gri-s-de- 
line ,  un  peu  de  cochenille  :  pour  la  rou- 
ge, du  jus  de  betterave, ou  du  tornefol 
de  Portugal  :  pour  la  violette ,  du  torne- 
fol violet,  ou  poudre  de  violette:  8c 
pour  la  verte,  du  jus  de  feuilles  de  poij 
fée,  que  vous  ferez  cuire  8c  confume* 
dans  un  plat, afin  d'en  ôterla  crudité, 

G    I    C    O   T. 

ïl'n'eftplusici  queftion  d'un  Gigot  dé 
Mouton, puifqu'on  en  a  montré  allez  de 
manières  fous  le  mot  d'Eclanche  ;  on  a 
même  vu  page  230.  la  manière  de  me:-i 
tre  un  Gigot  de  Veau  à  la  Daube  :  en 
yfcîci  encore  quelques  autres. 

G%ot 


Gîqtt  de  Vt au  farci. 

tl  faut  feire  la  force  de  la  me  ne 
chair  ,  avec  graifle  &  lard  ,  fines  herbes, 
ciboules ,  poivre ,  mufcade ,  fel  ,  jaunes 
d'œufs  cruds  &  champignons;^  i'aiant 
couft  ,  faires-le  cuire  avec  bon  bouil- 
lon. Vous  en  pouvez  faire  une  Entrée, 
ou  le  (êrvir  en  Potage ,  faiilnt  un  cou- 
lis de  jaunes  d'œufs  cuits  €c  aman- 
des ,  paflèz  par  letamine  avec  le  même 
bouillon.  En  fèrvant,  mentez  jus  de 
citron  &c  bon  jus  ;  &  garnirez  de 
champignons  farcis  &c  en  ragoût,  ou 
autre  chofe  que  vous  aurez  ,  comme 
côtelettes^  ris-de-veau ,  Sec 

<3igot  de  V<au  k  l'efloufede. 

Lardez-le  de  gros  lard ,  &  le  pafîèz 
par  la  poclejmettez-le  étouferdans  une 
terrine  ,  avec  champignons  ,  une  cueil- 
lerée  de  boiiillon,un  verre  de  vin  blanc, 
aflaifonné  de  fd,  poivre,  un  bouquet 
de  fines  herbes,clous  &  mulcade.Qu  nd 
il  fera  cuit ,  palfèz  farine  par  la  poêle, 
pour  lier  la  faulîe  ;  &  garnilîcz  de 
pain  frit,  ris-de-veau;  &  jus  decuron 
en  iêrvant. 
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« 

Grillade. 

Quand  on  a  quelque  Volaille  froide  \ 
comme  Poulets  d'Inde  ou  autre  ;  pour 
en  faire  une  Entrée,  vous  en  pouvez 
prendre  les  ailes ,  les  cuiiTes  &  le  crou- 
pion ;  les  griller  avec  fêl  &  poivre,  pafe 
fer  farine  par  la  pocle  avec  lard  fondu ,  y 
mettre  huîtres ,  anchois ,  capres,mufca- 
de ,  un  peu  de  laurier  &  xle  citron  verd , 
un  filet  de  vinaigre  &  un  peu  de  bouil- 
lon 5  &  faire  mitonner  le  tout  enfemble. 

Grives 

On  peut  imiter  pour  les  Grives,  les 
apprêts  qu'on  trouvera  pour  les  pièces 
approchantes.  Il  s'en  peut  faire  entre 
autres,un  Pâté  chaud  &  un  Ragoût  ;les 
paiîànt  à  la  pocle,pour  ce  dernier,  avec 
lard  fondu ,  un  peu  de  farine ,  un  bou- 
quet de  fines  herbes ,  poivre  ,  fel ,  muf- 
cade ,  un  peu  de  vin  blanc ,  câpres  ÔC 
jus  de  citron  en  fervant. 

Pour  le  Potage  qu'on  en  a  marqué  au 
"bouillon  brun ,  pailèz-les  de-même  avec 
lard  fondu,  les  aiant  vuidées  ;  de  mettez- 
les  cuire  avec  du  bouillon  propre  a  cela, 
comme  on  a  vu,  lettre  tt.  page   1^4. 
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Partez  aufli  les  foic3  à  la  poêle  avec  le 
n^eme  lard  ;  &  enfuite  pilez-les  ,  & 
les  paflez  par  1  ctamine  avec  le  même 
bouillon  :  &  vous  le  mettrez  dans  vos 
Grives ,  ou  fur  vôcre  Potage  ,  l'aiain 
dreiîë  &  garni  de  champignons. 

GODIVEAU, 

On  a  déjà  pu  voir  diverfès  manières 
de  Godiveaux  pour  différentes  chofes  ; 
il  fuftira  de  toucher  ici  la  manière  de 
faire  le  Godiveau  d'un  Poupeton ,  qui 
peut  (ervir  pour  beaucoup  d'autres 
femblables. 

Pour  faire  le  Godivtau  d'un  Poupetort,  ' 

Prenez  de  la  cuifïè  de  Veau,  de  bonne 
gfaifle  blanchie  &  du  lard  blanchi ,  le 
coût  bien  haché.  Mettez-y  quelques 
truffles  Se  champignons  hachez,  de  la 
ciboule ,  du  perfil  ,  une  mie  de  pain 
trempée  dans  de  bon  jus ,  quatre  oeufs, 
deux  entiers  &  deux  jaunes  ;  &  formez 
le  Poupeton  comme  un  Pâté  dans  la  czi* 
ferole,  avec  des  bardes  de  lard  délions, 
il  faut  avoir  des  Pigeons  bien  palïez  , 
avec  toute  forte  de  fines  herbes  Se  de 
bonnes  garni  tûtes,  &•  cmelcmes  petites 

Z    ij 
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tranches  de  jambon  bien  minces,Ie  tout 
bùn  aflàifbnnné  Mettez  vos  Pigeons 
<L...s  le  Pcupcton  ,  6c  achevez  de  les 
couvrir  avec  la  farce.  Afin  qu'il  ne 
CTeve  pas  ,  on  bat  un  œuf ,  &  avec  la 
rnain  on  l'accommode  proprement.  On 
Venvrrfè  demis  les  bardes  qui  font  au- 
tour $  &  on  le  fait  cuire  à  la  braife ,  à 
petit  feu  demis  &  deifous.C'eit  ce  qu'on 
appelle  un  Poupeton  farci  de  Pigeon- 
neaux. On  le  fert  pour  Entrée.  On 
en  peut  farcir  de  Cailles,  ou  autres 
lembîables  choies. 

Grenade. 

Pour  faire  une  Grenade,  il  faut  avoir 
une  quantité  de  fricandeaux  piquez  de 
petit  lard  3  &  une  cafter  oie  ronde  qui 
ne  foit  pas  trop  grande.  Mettez-y  de 
belles  bardes  de  lard  deflbus,  &  rangez 
vos  fricandeaux3le  lard  en-dehor$,qu'iIs 
feient  en  pointe  au  milieu,  &  qu'ils  (è 
couchent  l'un  l'autre  ,  de  peur  que  cela 
ne  fè  defafle  en  cuiiânt  :  on  les  fait  tenir 
enfr  ?;bie  avec  du  blanc  d'eeuf  bittu, 
dans  lequel  on  mouille  la  main ,  pour  les 
Iiumecler  par  les  bords  qui  doivent  cerc 
plus-  minces  que  le  refte.  On  met  dans 
le  creux  que  cela  fait ,  6c  tout  autour , 
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an  peu  de  la  farce  des  Mirotons ,  ou  au- 
tre godi  veau  j  refervaiît  le  milieu  pour  y 
mettre  lix  Pigeons  ,pauez  en  ragoût  de 
ri  s- de-veau  ,  croffles,  champignon  te 
petites  tranches  de  jambon  ,  le  toit  bien 
allaifoané  -,  &  le  ragoût,  on  le  jt -c  de- 
dans aufC ,  comme  (i  c'était  un  Poupçu 
totr.  On  couvre  le  delfr1  du  reuV  d?  \ 
farce,  1*  façonnant  avec  la  main  créa* 
pée  dans  de  Tceuf  ;  &:  on  joint  les  fi  - 
candeaux  tout  contre.  On  mec 
defllre  encore  quelques  bardes  de  lard  > 
&  on  le  fait  cuire  à  la  braifè  ,  afin 
qu'il  prenne  belle  couleur.  Pour  fèrvir , 
il  Faut  îe  renverier  fèns  dellus  delîoos  j 
<k  l'aiant  bien  dégraifïe ,  vous  ouvrirez 
la  pointe  des  fricandeaux, comme  à  un* 
Grenade,  &  fervirez  chaudement* 

Grenadin 

De  Pou-drde ,  Poulets,  Pigeon*  J*erdrifrt 
&  de  toute  forte  d'autres  VoUMes. 

Il  faut  faire  un  bon  godiveau  ,  de  1* 
même  manière  que  pour  les  Poupetons 
ci-devant  ;fe  fonvenir  délier  le  godi- 
veau  de  jaunes  d'oeufs ,  Se  avec  de  1* 
mie  de  pain  trempée  dans  de  bon  jus , 
ou  dans  une  ^oute  de  crème  de  lait.    Le 

Z    iij 
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godiveau  étant  fait,  prenez  une  tour- 
tière fuivant  la  grandeur  de  vôtre  platy 
&  y  mettez  des  bardes  de  lard  bien  min- 
ces :  mettez  voire  godiveau  fur  ces  bar- 
des ;  &  avec  la  main  trempée  dans  un 
ceuf  battu  ,  formez  un  creux  félon  la 
grandeur  de  votre  afîîette  ou  plat ,  éle- 
vant les  bords  de  la  hauteur  de  trois 
doigts ,  fie  qu'ils  fbient  un  peu  refiftans, 
prenez  vos  Poulardes  crues  ,  ou  autres 
Volailies;coupez-les  en  deux,  &  les  bat- 
tez bien.    Partez-les  enfuite  dans  une 
calTeroîe,  avec  du  lard ,  du  perfil  &  de 
la  ciboule,  &  un  peu  de  farine  ;  &  y 
mettez  enfuite  un  peu  de  jus  ,  les  aflài- 
fonnant  bien.  On  y  ajoute  des  truffles 
en  tranches,  des  champignons  &  ris-de- 
veau.    Le  tout  étant  prefque  cuit ,  en- 
fbrte  qu'il  n'y    ait  pas  grand*  fauiiè , 
rangez  ces  volailles   dans   votre  Gre- 
nadin ,  &  le  panez   proprement  par- 
defîus ,  pour  lui  faire  prendre  couleur 
au  four.    L'aiant  tiré ,  il  le  faut  bien  é- 
goûter 5  couper  les  bardes  autour,  & 
le  faire  couler  iur  vôtre  plat  &  afîîette. 
On  y  peut  mettre  un  coulis  de  cham- 
pignons ,  &  fervir  chaudement   poux 
Enuée, 
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G  r  u  o  T. 

Entremets  de  Gruot, 

ïl  faut  prendre  du  Giuot  5  le  mettre 
dans  une  petite  marmite  ,  la  remplir  de 
lait ,  avec  un  morceau  de  canelle  en  bâ- 
ton, un  peu  d'écorce  de  citron  verd,  de 
la  coriandre  ,  un  peu  de  Tel ,  &  un  clou 
de  girofle.  Faites-le  bouillir  jufqu'à  tant 
qu'il  forme  une  crème  délicate.-aprés  ce- 
la,pa{ïèz-le  par  rétamine-&  Taiant  vui- 
dé  dans  une  cuvette,mettez-y  un  peu  d^ 
fucre.  TenezJe  enfui  te  fur  un  fourneau 
qui  ne  foit  pas  trop  ardent  ,  parce  qu'il 
ne  faut  pas  qu'il  bouille  davantage.  U 
le  faut  remuer  de  tems  en  tems  légè- 
rement ;  ôc  quand  le  fucre  fera  fondu  , 
pofez-le  fur  de  la  cendre  chaude  de  le 
couvrez  ,  de  manière  qu  il  s'y  formera 
une  toile  épailfe  deflu^.  Vous  le  fervi- 
jez  chaudement  dans  la  même  cuvette 

H. 

Hachis. 

POur  faire  un  Hachis  de    Perdrix  , 
vous  obfervez  le  même  que  vous  fe- 
riez pour  un  Hachis  ordinaire  de  M0.1- 

Z    iiij 
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ton.  Vous  y  pouvez  ajouter  du  jambon; 
le  déîaier  avec  bon  jus  ;  &  garni?  de  pe- 
tits croûtons  de  pain  frit,  ôc  jus  dé  ci- 
tron en  iêrvant. 

Dans  un  Harhù  de  C*^5rnettez-y 
un  peu  de  câpres ,  champignons ,  truf- 
fes „&  autres  garnitures  que  vous  au- 
re  5  le  tout  bien  haché  &  bien  alTai- 
fbnné. 

Il  y  a  encore  d'autres  Hachis,  que 
l'on  trouvera  par  le  fecours  de  la  Ta- 
ble ,  aux  lieux  où  ils  fe  rapporteront 
en  particulier. 

Haricots, 

On  a  vu  "ci-devant  la  manière  de  faire 
un  Haricot  de  Mouton,  page  10S.  On 
en  peut  auffi  faire  de  Poiilons ,  comme 
p^gc  163.  &:  autres.  Voici  pour  les  Lé- 
gumes qu'on  nomme  Haricots. 

Manière  de  conferver  &  accommoder- 
des  Haricots. 

On  en  peut  conferver  de  deux  fa- 
çons ,  ou  confits  dans  du  vinaigre,  de 
l'eau  &  du  fel ,  comme  les  concombres, 
ou  bien  fechez ,  après  les  avoir  épluchez 
&  blanchis. On  les  faitfecher  au  Soleil  , 
et  quand  ils  le  font  bien  ,  vous  les  met- 
tez dans  un  lieu  qui  ne .  foie  point  hu- 
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tnide.  Pour  les  faire  revenir ,  vous  les 
faites  tremper  durant  deux  jours  a  l'eau 
tiède ;&  ils  reprennent  prefcjue  la  même 
verdeur ,  que  quand  on  les  a  cueillis. 
Vous  les  faites  enfui  te  blanchir,  &vous 
les  accommodez  à  l'ordinaire.  A  ceux 
que  l'on  confît  ou  marine  ;  quand  ils 
font  bien  afTaifonnez  dans  un  pot  , 
avec  quelques  clous  ôc  un  peu  de  poi- 
vre ,  il  fout  les  bien  couvrir  :  de  penr 
qu'ils  ne  fe  gâtent -,  on  peut  y  mettre  du 
beurre  fondu  par-deifus.  A  mefure  que 
vous  les  voulez  emploier,  vous  lesfaires 
tremper  dans  de  l'eau  ,  comme  les  an- 
tres,, afin  qu'ils  fe  déliaient  bien  j  Ôc 
après  ils  vous  peuvent  fervir ,  ou  pour 
Salade,  ou  pour  Entremets,  après  les 
avoir  blanchis  Ôc  paiîtz  à  la  crc.ne. 

Hat  r  blette  s. 

Les  Hattelertes  font  encore  une  piécs 
d'Entremets  :  voici  ce  que  c'eft.  Prenez 
des  ri  s -de-veau  ,  &  les  foires  blanchir  : 
il.  les  faut  couper  en  petits  morceaux  % 
avec  des  foies  6c  du  petit  lard  blanchi, 
ôc  palier  le  tout  avec  un  peu  de  perfil , 
de  ciboule  &  de  farine,  &  le  bien  allai- 
fbnner.  Etant  prefque  cuit ,  en  forte 
qu'il  y  aie  un  peu  de  foulfe,  &  qu'elle 
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foit  liée  ;  faites  de  petites  Hattelettes  y 
Se  y  embrochez  vos  morceaux  de  foies , 
de  ris-de-veau  Se  de  petit  lard  ,  félon  la 
grandeur  de  vos  Hattelettes  :  trempez- 
les  dans  la  fauflè  ;  &  les  aiant  panez  > 
vous  pourrez  les  faire  griller  5  ou  frire. 
On  en  garnit  auffi  des  plats  de 
Rôti. 

Huithis. 
Manière  d'accommoder  des  Hnhre!% 

Il  les  faut  mettre  dans  une  caffero-. 
îe  ,  avec  un  peu  d'eau  £-  du  verjus ,  Se 
leur  foire  donner  un  bouillon.  Tirez 
les  enfuite  de  là  ;  Se  l'eau  qui  eft  dans 
les  écaiiles ,  confervez-la  ,  pour  la  met- 
tre dans  les  ragoûts ,  lorlqu'on  eft  prêt 
à  iêrvir. 

On  fait  de  cette  forte  une  Entrée 
de  Poulets  farcis  aux  Huîtres  ,  com- 
me on  le  marquera  dans  l'article  des 
Pou]ets ,  lettre  P.  Se  l'on  a  déjà  ob- 
/êrvé  la  manière  d'accommoder  du  Bro- 
chet Se  autres  Poilïons  aux  Huîtres  3 
page  160.  Se  un  Canard  aux  Huîtres , 
qui  fè  pratique  à  l'égard  de  beaucoup 
d'autres  chofes.  Voici  pour  fèrvir  des 
Huîtres  en  particulier^ 
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H  ultra  k  U  daube. 

Vous  prendrez  des  Huîtres  que  vous 
ouvrirez ,  &  les  alTaifonnerez  de  fines 
herbes  ,  comme  perfil,  ciboule,  thim, 
bafilic  ,  fort  peu  dans  chaque  Huître;& 
aufîî  du  poivre  &  un  peu  de  vin  blanc. 
Enfuite  vous  les  recouvrirez  de  leur 
couvercle  ,  &  les  mettrez  au  feu  fur  un 

Eril  .  de  de  tems  en  tems  vous  metttrez 
l  pèle  rouge  par-deiïus.  Etant  prêt  à 
fèrvir  ,  vous  les  drefîèrez  ,  &  fêrvirez 
«^couvertes. 

Hutt^cs  farcies. 

Vous  ouvrez  vos  Huîtres  &  les  fai- 
tes blanchir-aprés  vous  les  hachez  bien, 
avec  peifîl ,  ciboule ,  thim  }  k\ ,  poivre , 
anchois  &  bon  beurre,  Vous  faites  trem- 
per une  mie  de  pain ,  que  vous  y  mê- 
lez ,  avec  mufeade  &  autres  épices  dou- 
ces ,  deux  ou  trois  j.mnes  d'eeufs  ,  & 
vous  pilez  le  tout  enfêmble.  Vous  en 
farcihezvos  coquilles  d'Huîtres  ;  &  les 
aiant  dorées  ou  panées ,  vous  les  mettez 
cuire  au  four  fur  un  gril  ,&rles  fervez 
à  Cec>  ou  avec  jus  de  citron^ 

Huîtres  mariné e s  &  frites. 

Âpres  les  avoir  fait  mariner  au  jus  de 
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citron ,  on  les  peut  mettre  en  beignets  y 

&-les  frire  de  belle  couleur. 

H  u  r.  e  s„ 

If  ares  de  Poijfon, 

Noits  avons  remarqué  dnns  l'article 
du  Erochet ,  page  161,  qu'on  en  peut 
mettre  la  Hure  au  court-bouillon.  On 
la  peut  aullï  fervir  en  Potage  ,  de- même 
que  d'autres  ;  rut  tout  celle  de  Saumon 
falé  ,  pour  laquelle  obfervez  ce  c\û 
fuit. 

Ecaillez  vôtre  Hure  de  Saumon  ;  lar- 
dez-'a  de  lardons  d'Anguille  ,  atîàifon- 
nez  de  poivre  ;  pailèz-la  à  la  poêle  avec 
beurre  roux  ,  &  faites -la  cuire  dans  une 
terrine  ,  avec  purée  claire ,  fines  herbis 
&  citron  verd  :  ajourez-v  des  câpres, 
champignons  Se  huîtres  paifez  à  la  poéie, 
au  beurre  roux  ,avec  un  peu  de  farine; 
ôc  dreilèz  le  tout  proprement  fur  votre 
Potage,  avec  jus  de  citron  en  fervant. 

Entremets  d'une  Hure  de  Sanglier. 

Il  faut  prendre  la  Hure,&  la  bien 
faire  brûler  à  feu  clair  ;  eniuitela  frotec 
avec  un  morceau  de  brique,à  force  de 
bras, pour  en  ôter  tout  le  poil.    Vou-j- 
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achèverez  de  la  Tarifer  avec  le  couteau, 
&  la  nettoierez  comme  il  faut.    Après 
cela  ,  vous  la  defo ferez  ,  ôtant  les  deux 
mâchoires  Se  le  mufeau:vous  la  fendrez 
en-deflbus ,  de  manière  qu'elle  Ce  renne 
attachée  dellus  par  fa  peau  ;  &  vous 
ôterez  la  cervelle  de  la  langue.    Vous 
prendrez  vôtre    couteau  .  èc  avec  la 
pointe    vous  ferez  pénétrer  du  lel  dans 
toute  la  chair.  Enraies  vous  la  remet- 
trez &:  joindrez  enfemble ,  8c  la  ficele- 
rez  bien ,  l'enveiopanc  dans   une  fèr- 
viette.   Il  faut  avoir  un  grand  chaude- 
ron  ,  &  la  mettre  dedan-  proprement , 
avec  une  grande  quantité  d'eau ,  touce 
forte  de  èacs  herbes  ,  de  la  panne  de 
Cochon  ,  de  la  coriandre ,  deux  feuilles 
de  laurier,de  l'anis    du  cîou  de  giroHe 
Ôc  mufeade  rompue,  &c  du  fel,  il  vous 
croiez  qu'il  n'y  en  ait  pas  aflèz.    Il  y 
faut  encore  de  l'oignon  &z  du  romarin  : 
8c  étant  à  demi  cuite,  vous  y  mettrez 
une  bouteille  de  bon  vin  ,  &r  achèverez 
de  la  faire  cuire  l'efpace  de  douze  heu- 
res. On  pe ut  auffi  faire  cuire  la  tangue 
dans  le  même  bouillon.  Si  vous  avez 
le  tems ,  vous  pouvez  biffer  la  même 
tête  dans  fou  fcl ,  tk  h  faler  auparavant 
que  de  la  faire  cuire.  Etant  cuite  ,  lait 
fcz-la  refroidir  dans  hn  boiiillon  j  eh* 
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fuite  tirez-la,  rangez-la    proprement 
dans  un  plat,&  la  fervez  froide,entiere, 
ou  par  tranches. 

î. 

Jambon, 
Pour  faire  Veffence  dejimfofc 

IL  faut  avoir  de  petites  tranches  de 
Jambon  crud ,  les  battre  bien  ,  &  les 
paiïèr  dans  la  caiïèrole  avec  un  peu  de 
lard  fondu  :  mettez-les  fur  un  rechauc 
alluméj&  aiant  une  cueillere  à  la  main  , 
faites-lui  prendre  couleur  avec  un  peu 
de  farine.  Etant  coloré ,  on  y  met  de 
boa  jus  de  Veau,  un  bouquet  de  cibou- 
les &  de  fines  herbes,  du  clou  de  girofle, 
une  gouffe  d'ail ,  quelques  tranches  de 
citron ,  une  poignée  de  champignons 
hachez ,  des  truftles  hachées ,  quelques 
croûtes  de  pain ,  ôc  un  filet  de  vinaigre, 
Lorique  tout  cela  eft  cuit  pa(Tez-le  pro- 
prement par  i'étamine,  de  mettez  ce  jus 
en  lieu  propre  ,  fans  qu'il  bouille  da- 
vantagerll  vous  fervira  pour  toute  forte 
de  chofes  où  il  entre  du  Jambon. 

Tour  fur:  le  Pain  au  Jambon* 

Paflez  vos  tranches  de  Jambon  comme 
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ci-devant ,  hors  qu'il  n'y  faut  point  de 
champignons ,  ni  les  paifer  par  l'éta- 
mine.Etant  cuit ,  s'il  n'eft  pas  allez  lié, 
on  y  mettra  un  peu  de  coulis  de  pain.  IL 
faut  avoir  un  pain  de  Potage ,  le  fendre 
par  le  milieu  ,  de  manière  que  les  deux 
croûtes ,  dellus  &  deiïous ,  foient  en- 
tieres'.ôtez  la  mie  de  dedans, &  faites- 
le  fècher  &c  prendre  couleur  à  l'air  du 
feu ,  ou  au  four,  qu'il  foit  roux.  Quand 
on  fera  prêt  à  fervir  ,  prenez  les  deux 
croûtes,  joignez-les  enfemble  dans  un 
petit  plat ,  les.  ^iant  fait  un  peu  trem- 
per dans  la  faulTe  :  mettez  vôtre  ragoût 
dedans ,  &  la  faufle  entre  deux.  On  peut 
garnir  avec  des  foies  à  la  crépine  ,  <k 
iervir  pour  Entremets. 

ïk.i  de  Jambon. 

Aiez  un  bon  Jambon  ,  otez  la  peau 
ou  couenne, &  lamauvaife  graiflè; cou- 
pez le  manche ,  &  levez  l'os  du  milieu, 
Après  envelopez-le  de  bardes  de  lard  & 
tranches  de  Bœuf,  avec  de  fines  herbes 
&c  épiceries ,  des  tranches  d'oignons  , 
une  feuille  de  laurier;&  étant  ainfi  bien 
couvert ,  mettez-le  a  la  braifè  ,  un  cou- 
vercle par-ddTus,  qu'il  ne  refpire  de 
nulle  part.  Vous  le  ferez  cuire  environ 
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douze  ou  feize  heures ,  que  le  four  né 
foie  pas  tro.>  ardentrétant  cuit ,  laiiïez- 
le  refroidir  dans  la  rnêm  emarmite. For- 
mez cependant  une  grofîè  pâte,  avec  un 
peu  de  beurre,  un  ctuf,  de  l'eau   Se 
de  la  farine.    Prenez  le  ptat  dans  le- 
quel vous  voulez  fervir,  Se  fûtes  un 
grand  bord  autour  avec  cette  pâte  ;  que 
ce  bord  (bit  épais  &  ait  du  pied,  afin 
qu'il  puilîè  foûtenir  :  parce  qu'il  n'y  a 
point  de  fond.  On  façonnera  ce  rebord 
en-dehors ,  avec  de  petites  rleurs-de-Iys 
Se  autres  ouvrages   Faites~le  cuire  dans 
le  four  ;  <5c  étant  cuit ,  tirez  vôtre  jam- 
bon ,  ôtez-en  toute  la  graille  qui  eft 
autour ,  Se  le  mettez  dans  vôtre  plat 
avec  le    jus    qu'il  aura  rendu.    Vous 
mettrez  auiïî  des  mêmes   tranches  de 
Boeuf  pour  remplir  les  intervales  ,  Se 
delà  graitîè  j  Se  l'achèverez  de  remplir  , 
comme  sJil  avoit  été  fait  dans  le  Pâté, 
Il  y  fandroit  un  peu  de  perfij  haché,  Se 
le  poudrer  de  crupelure  de  pain  -j  lui 
f  tire  prendre  couleur  avec  la  pèle  du 
feu  rouge  ,  Se  fervir  froidement. 

jlutre  Entremets  de  Pâté  dtjamùcfl. 

Otez  la  peau  Se  la  mauvaifè  graide , 
coupez  le  bout  de  le  defoilez  comme  ci- 
devant 


devant.  Faites  une  grolTè  pâte  bits, 
avec  de  la  farine 'de  feigle  &c  de  l'eau  > 
dreiléz  vôtre  l'àté  rond  ,  d'une  grande 
hauteur  :  mettez  au  fond  une  quanc:t: 
de  lard  haché  &  pilé  ;  rangez-v  enfuit  : 
le  Jambon  ,  &  y  mettez  des  feuilles  de 
laurier  ,  quatre  ou  cinq  tranches  de  ci- 
tron ,  cV  plusieurs  autres  bardes  de  lard 
au-dcfTus.  Couvrez-le  enilnte  de  l'abail- 
fè  :  le  tout  façonné  ,  dorez-le  d'un  jau- 
ne d'eeuf ,  &  le  faites  cuire  au  four  dés 
fïx  heures  ;  ôc  fervez  froid. 

Jambon  en  rJgont  k  l'hipocrat. 

Il  faut  paiïèr  des  tranches  de  Jambon 
crues  par  la  poêle  ->  faire  une  faillie  avec- 
lucre  ,  canelle  5  un  macaron  pilé  ,  vin 
vermeil  ,  un  peu  de  poivre  blanc  con- 
caile  ,  de  y  mettre  vos  tranches ,  ôc  jus- 
d'orange  en  fer  van  t. 

Le  Jambon  fe  fèrt  d'ailleurs  fur  le 
pied  de  Salé,  avec  Sauciflbns  &  Lan- 
gues fourrées. 

Voiez  ci  -  après  pour  l'Omelette  de 

Jambon  ,  lettre  Çh  de  les  Poulets   $c 

pigeons  au  Jambon  ,  lettre  P,  chacun 

en  fa  place  j  comme  audile  Coulis  de 

Jambon ,  ci-devant  >  page  i\q: 
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Jambon  He  Poijfon, 

Prenez  chair  de  Tanches,  d'Anguilles 
&  de  Saumon  frais,  &  des  laites  de  Car- 
pes ,  eue  vous  hacherez  6c  pilerez  dans 
un  mortier,  avec  /èl ,  poivre ,  mufeade 
6c  beurre.  Mêlez  bien  toutes  ces  chairs 
e n/êmble ,  6c  formez-en  une  manière 
de  Jambon  ,  fur  des  peaux  de  Carpes, 
Vous  enveloperez  le  tout  dans  un  lin» 
genenf,  que  vous  coudrez  bien  ferré  y 
6c  le  ferez  cuire  avec  moitié  eau  6c  vin, 
allai fonné  de  clous  ,  laurier  6c  poivre  : 
lanlez-Ie  refroidir  dans  fon  bouillon - 
6c  fervez  avec  laurier ,  fines  herbes  cou- 
pées menu ,  6c  tranches  de  citron.  Vous 
le  pouvez  auiîî  couper  par  tranches^ 
comme  le  véritable  Jambon, 

On  peut  imiter  de  h  même  manière 
une  Eclanche,  ou  Epaule  ;  comme  aufTi 
des  Poulets  &  Pigeons  ;  ou  avec  la  farce 
qu'on  a  pu  voir  ,  page  249. 

Julienne, 

La  Julienne  eft  un  Potage  fort  confl- 
îlerable  :  en  voici  la  manière..  Faites 
rôtir  une  Eclanche  de  Mouton ,  &  la 
dégraiilez  bien  :  ôtez  -  en  la  peau  ;  & 
qtiand  clk  itra  rôtie ,  mettez-la  dans 
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une  marmite  grande  à  propbrtioh ,  pour 

qu'il  v  aie  du  boiiillon  pour  vôtre  Pota- 
ge.  Mettez  ensemble  un  bon  morceau 
de  tranche  de  Bceuf,de  rouelle  de  Veau, 
Un  bon  Chapon  ,  deux  carrottes ,  deux 
navets,  autant  de  panais ,  meine  de  per- 
111 ,  céleri ,  8c  quelque  oignon  piqué  : 
faites  cuire  tout  cela  long- temps,  afin 
que  vôtre  boiiillon  foit  bien  nourri.  Il 
faut  avoir  dans  une  autre  petite  mar- 
mite ,  trois  ou  quatre  paquets  d'afper- 
ges ,  un  peu  d'oièille  coupée  de  deux 
coups  de  couteau,  &  du  cerfeuil.  Vous 
les  ferez  bien  cuire  ,  avec  du  boiiillon 
de  vôtre  marmite  ;  &  vos  croûtes  étant 
mitonnées ,  vous  rangerez  vos  afperges 
-&  vôtre  ofeille  par-defîus  ,  &  rien  au- 
tour. 

On  fait  auflï  des  Potages  à  la  Ju- 
lienne ,  de  Poitrine  de  Veau,  Chapon, 
Poularde  ,  Pigeons  &  autres  viandes, 
Les  aiant  bien  appropriées  St  fait  blanâ 
chir  ,  vous  les  empotez  avec  de  bon 
boiiillon  &  un  bouquet.  Vous  y.  ajoutez 
enfuite  les  racines  &  légumes  ci-deflûs, 
dont  vous  garnirez  le  Potage ,  avec  des 
montans  d'afperges  rompus ,  rien  que 
Je  verd  ,  comme  des  petits  pois, 


A  a    ï\ 
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Jus. 

On- a  marqué  ,  page  i$6.  la  manière 
de  tirer  le  Jus  de  Champignons ,  tant 
pour  les  Potages  5  que  pour  autre  choie* 
En  voici  quelques  autres, . 

Jhj  de  Vcan. 

Coupez  une  rouelle  de  Veau  en  trois^ 
mettez-la  dans  un  pot  de  terre ,  Ôc  le 
bouchez  de  telle  forte  avec  Con  couver- 
cle de  pâte,  qu'il  n'y  ait  point  d'air. 
Vous  le  mettrez  fur  un  peu  de  feu  ,  en- 
viron deux  heures  de  temps  ;  &  vôtre 
jus  fera  tait ,  pour  vous  en  fervir  dan» 
les  chofes  où  l'on  marque  qu'il  eft  be- 
ibn  d'en  mettre ,  pour  les  rendre  plus 
fuccnlentes ,  &  û'un  meilleur  goûr. 

Vous  pouvez  pratiquer  la  mêmechofè 
pour  le  jus  de  Mouton  &  de  Bceuf  ;  ou 
bien  voir  ce  qui  a  été  dit  au  prçmieç. 
article  des  Coulis  f  page  109. 

7//j  A4  Tet.drix  &  de  Chapon. 

Faites  rôtir  l'un  de  lamre  -r &  étant 
cuits  ,  vous  les  prelferez  fèparément , 
pour  en  tirer  le  jus.  On  peut  auiîî  en  ufer 
de  même  pour  le  Jus  de  Veau,  &  autres. 
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Jhs  de  Poijfhft, 

Prenez  des  Tanches  Se  des  Carpes; 
limon  nez  les  premières  ,  Se  les  fendez 
tout  du  long  ,  Se  écaillez  les  Carpes  ; 
ôtez  les  ciiies  des  unes  Se  des  autres,  Se 
mettez  ces  poiilbns  dans  un  plat  d'ar- 
gent, avec  un  peu  de  beurre,  .Faites-les 
rillbler  cornue  le  Bœuf:  3c  étant  cuits, 
mettez  -  y  un  peu  de  farine  ,  que  vous 
ferez  encore  rilloler  avec  le  reile  >  Se  en- 
fuite  du  bouillon  ,  fuivant  ce  que  vous 
en  aurez  à  faire.  Paûez  le  tout  dans  un 
linge  &  le  prêtiez,  bien  fort  laflàifon- 
nez-le  d'un  bouquet,,  fel ,  &  citron  verd 
piqué  de  clous  -,  Se  vous  en  iervez,  tant 
p.our  vos  Potages  ,  que  pour  les  entrées 
êc  Entremets  de  Poilfon. 

L. 

Laitue  s 
A  lu  Dame  -Simonne, 

YjOur  farcir  des  Laitues  à  la  Dame 
X  Simonne,  il  faut  prendre  des  Laitues 
pommées,  les  faire  blanchir  ,  feulement 
quelles  aient  fenti  la  chaleur  de  l'eau, 
les  tirer  &  les  faire  égouter.  Prenez 
delà  cluu:  de  Poulets  Se  Chapons  cuits, 
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que  vous  aurez  ;  hachez-la  avec  queU 
ques  morceaux  de  Jambon  cuit ,  quel- 
ques champignons  &  fines  herbes.    Le' 
tout  aifaifonné  &  bien  haché,  mettez- 
le  dans  une  cailerole ,  avec  deux  poi- 
gnées de  mie  de  pain  3  &c  quatre  ou  cinq 
œufs ,  félon  la  qualité  de  vôtre  force, 
Il  faut  farcir  vos  Laitues  dans  le  coeur  y 
êc  après  qu'elles  feront  farcies ,  les  bien 
ficeler  ,  &  les  faire  cuire  avec-  du  bon 
bouillon,  Erant  cuites ,  il  faut  fiire  un 
bon  blanc  ,  de  plufieurs  jaunes  d'oeufs  ; 
qu'il  ne  foit  pas  tourné:  tirer  vos  Lai- 
tues 3  les  bien  égouter  Se  déficeler  ,  ôc 
les  mettre  dans   ce  blanc  ,   qu'elles  fe 
tiennent     chaudement.      On    les    ferc 
pour  Hors-d' oeuvres ,  de  parmi  les  En- 
trées. 

On  garnit  aufîi  des  Soupes  de  Volail- 
les farcies  avec  de  femblables  Laitues  : 
&  l'on  en  farcit  pour  les  jours  maigres., 
d'une  bonne  farce  de  Poison ,  ou  d'her-- 
fees  fk  d'oeufs. 

L  A  M  P  R  OIE  Sjj 

On  les  peut  accommoder  de  Tune  de 
ces  manières.  Saignez-les ,  &  gardez  le 
ûno  :  enfuite  limoncz4es  dans  de  leau 
'chaude  3  &  les  mettez  par  tronçons. 
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que  vous  ferez  cuire  dans  une  térrihe, 
avec  beurre  roux  ,  vin  blanc,  Tel ,  poi- 
vre ,  niufcade  ,  un  bouquet ,  &  une 
feuille  de  laurier  j  puis  mettez-y  le  iang, 
avec  un  peu  de  farine  frite  &  câpres  p 
ôc  fervez  ,  garni  de  tranches  de  ci- 
rron. 

Pour  les  mettre  à  la  fauffe  douce  5 
après  les  avoir  limonnées ,  faites  -  les 
cuire  avec  vin  vermeil ,  beurre  roux , 
canelle,  fucre  ,  poivre,  fel,un  morceau 
de  citron  verd  ,  ôc  jus  de  citron  en 
iervant. 

Si  Ton  en  veut  faire  un  Potage  j  cou- 
pez-les par  morceaux  après  les  avoir  li- 
monnées ,  &  les  pallèz  à  la  poêle  avec 
beurre  roux  ,  farine  ,  fines  herbes  bien 
menues  ,  quelques  champignons,  fèi  ? 
purée  claire  ,  &  un  morceau  de  citron 
verd  ;  &  étant  cuites ,  drelîèz  -  les  fur 
vos  croûtes  mitennées ,  &  jus  de  citron 
en  Servant. 

Pour  les  Pâtez  de  Lamproies,  voies 
lettre  P, 

Lan  g  o us  t  1  sv 

La  manière  de  faire  un  hachis  de 
Langouftes ,  ne  doit  pas  nous  arrêter  3 
étant  commune  avec  celle  d'autres  ha- 
chis de  cette  nature.    Pour  les  fervir 
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en  Salade ,  on  peut  voir  ce  qui  a  été 
dit ,  page  70.  touchant  les  autres  Sala- 
des de  poiifons,  &  ajourer  dans  la  faillie 
de  celle-ci  ,  le  dedans  du  corps  des  Lan- 
gouftes.  On  en  fait  auflî  un  ragoût ,  de 
on  les  ierc  en  Potages  >4es  deioiîànt 
après  qu'elles  lont  cuites  5  &  tout  cela 
n'a  rien  de  difficile  ,  n  y  aiant  qu'a  ob~ 
ïerver  là-derîus  ce  qu'on  trouvera  expli- 
qué ailleurs  en  divers  endroits  ,  pous 
d'autres  Poiilbns. 

Lan  gue  s. 

Nous  avons  marqué  ,  page  142; 
&  iuivantes,  divers  Services  de  Langues 
de  Bœuf;  «5c  page  20..  on  a  vu  la  ma- 
nière de  faire  des  Langues  de  Cochon 
fourrées ,  qui  peut  auffi  être  pratiquée 
pour  celles  de  Mouton. 

Ces  dernières  ie  peuvent  aufTï  manger 
à  la  iauiîe  douce,  dans  laquelle,  après 
les  avoir  farinées  &  frites  de  belle  cou- 
leur, vous  les  mettrez  mitonner  tout 
doucement  ,  avec  rrufHes  ôc  moutlè- 
rons. 

On  les  mange  auflî  à  la  grillade ,  avec 
verjus ,  bouillon  ,  champignons,  fel,poi- 
vre,  faune  frite,  mulcade,  citron  verdj 
&  vous  faites  de-même  bouillir  le  tout 

çufembli 
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cnfemble  ,  après  avoir  fait  griller  vos 
Langues  de  Mouton  avec  iel  6c  mie  de 
pain  ;  ou  bien  vous  y  faites  une  ramo- 
lade.  Voici  maintenant  pour  les  Lan- 
gues de  Veau. 

Pottr  faire  des  langues  âe  'Veau 
"farcies* 

Il  faut  prendre  les  Langues,  &  y  fake 
un  trou  en-dedansjdu  côté  de  la  gorge, 
avec  un  couteau  bien  mince,  &  qu'elles 
ne  foieht  coupées  en  aucun  endroit.  En- 
fuite  paflèz  le  doigt  tout  du  long  ,  com- 
me fi  c'étoit  un  boiau.  On  met  la-deu 
dans  un  petit  ragoût  de  ris-de-Veau,  de 
champignons  ,  de  trufrles ,  de  perfil  &  de 
ciboule,  le  tout  bien  palfé ,  avec  un  peu 
de  lard  &  de  farine  ;  qu'il  ne  foit  pas 
roux,  &  bien  allaifonné.  Vos  Langue* 
étant  farcies  avec  ce  ragoût,  ficelez-les 
bien  ferme  par  le  trou ,  &  mettez  les 
dans  de  l'eau  chaude,  pour  en  pouvoir 
lever  la  première  peau  ;  après  quoi  on 
les  met  a  la  braiiè.  Etant  cuites ,  on  le* 
fait  bien  égoûter  de  la  grailfe  ,  &  on  les 
dreiïedans .un  pi  t , avec  unbon  ragoût 
par-deilus.  Garniiïèz  de  Fricandeaux, 
rien  que  piquez ,  ôc  point  de  farce. 


B'» 
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Langues  de  Vean  d'autre  manière Q 

On  en  peut  faire  deux  autres  Entrées, 
comme  celles  des  Langues  de  Boeuf 
qu'on  a  marquées ,  page  r^.  ou  bien 
Jes  rôtir,  après  les  avoir  piquées  étant  à 
moitié  cuites ,  &  les  fervir  a  la  fautîe 
douce. 

Lapins, Lapreaux,  et 

Levreaux, 

Les  Lapins  fe  peuvent  mettre  en  Pâte 
froid  p^ur  Entremets ,  comme  il  fera 
dit  ci-aprés  ,  au  dernier  article  des  Pà- 
tez.  On  en  fait  auffi  un  Pâté  chaud 
pour  Entrée  ,  ou  comme  ceux  qui  Cont 
marquez  au  premier  article,  ou  de  cette 
fnaniere, 

fatt  chaud  de  Ldplrt. 

Lardez  vos  Lapins ,  8c  les  empâtez  en 
abaitfes  de  pâte  brifee,  a'faifonnez  de 
fel ,  poivre,  mufeade  ,  clous ,  lard  pilé  , 
laurier  ,  ce  une  échalote  :  Laiant  doré, 
faites- le  cuire  deux  heures  ;  Se  mettez-y 
jus  d'orange^u  de  citron  en  fervant. 

fjApins  &  Ldfreaux  en  Caprole. 

|£ettez  yps  Lapins  en  quatre,  lardez* 
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Ici  Je  gros  lard;  &  les  aiant  paiïèz  à 
la  pocle ,  mettez-les  dans  une  terrine 
avec  bouillon  .  un  verre  de  vin  blanc, 
un  bouquet,  poivre,  Tel,  farine-frite 
ôc  orange, 

Zapreaux  à   ta  faujfe    blanche 
&   brune. 

On  les  coupe  par  quartiers  ;  on  fend 
la  tête  ;  &  les  aiant  paiïèz  à  la  poêle 
comme  ci-delîus ,  avec  lard  fondu  ,  on 
les  fait  cuire  dans  une  terrine  ,  avec  fél, 
poivre  ,mufcade,  citron  verd ,  boiiilion 
&  vin  blanc.  À  ceux  qu'on  met  à  la 
faillie  brune  ,  on  y  ajoute  un  peu  de  fa- 
rine frite  ;  &  aux  autres ,  on  fait  la  iauiïè 
.blanche  avec  des  jaunes  d  auE ,  comme 
les  autres  fèmblables. 

Zapfas   &  Lapreaux  en  Tourte , 
&   autrement. 

Les  Lapins  &  Lapreaux  fè  peuvent 
anfli  mettre  en  Tourte ,  les  coupant  par 
morceaux  ,  que  vous  paiTèrez  à  la  poêle 
avec  lard  fondu,  un  peu  de  farine  frite, 
fines  herbes  ,  ciboulette ,  fel ,  poivre  , 
tnufeade ,  &  un  peu  de  bottillon.  Etant 
refroidis ,  formez-en  vôtre  Tourte  avea 

Bb   y 
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pare  fine ,&  garnifTez  de  morilles ,  truf- 
fles ,  lard  pilé  ;  ôc  la  recouvrez  de  la  mê- 
me pâte.  Faites-la  cuire  une  beure  Ôc 
demie  ;  6c  quand  elle  le  fera  à  moitié  , 
mettez-y  la  iaulfe  où  vous  les  aurez  paf- 
fèz ,  &  jus  d'orange  en  fervant. 

Qn  peut  auiïi,  après  que  vos  La- 
preaux  font  rôtis,  les  couper  parla  moi- 
tié, 3c  y  faire  une  fanjsc  au  jambon* 

L  âpre  aux  à   U  Sabigaraz. 

Piquez  vos  Lapreaux  proprement ,  & 
les  faites  rôtir.  Il  faut  enfuite  avoir  des 
tranches  de  jambon  battues ,  &  les  pad 
fer  avec  un  peu  de  lard  6c  de  farine  ,  un 
bouquet  de  fines  herbes ,  &  de  bon  jus 
qui  ne  /bit  pas  falé ,  &-faire  cuire  le  tout 
enfemble  :  mettez-y  aulîi  un  filet  de 
vinaigre ,  ôc  liez  cette  fainTe  avec  un  peu 
de  coulis  de  pain.  Coupez  vôtre  La- 
preau  en  quatre ,  Se  dreffez  Je  dans  un 
plat  ou  afîiette  ■  jettez  la  iaufîè  defius 
avec  les  tranches  de  jambon ,  &  fèrvez 
chaudement,  aiant  bien  dégrailfé. 

Il ïè  fait  de  la  même  manière ,  des  Pou- 
lardes à  la  Saingaraz,  même  des  Poulets 
&  des  Pigeons ,  hors  qu'on  ne  les  coupe 
pas  par  quartiers  3  fi  Ton  ne  veut. 
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Lèvre  aux  pique'^ 

Lardez-en  une  épaule  de  une  cui(Te,& 
l'autre  non  ;  &  les  aiant  fait  rôtir  ,  fer- 
vez-les  avec  une  faillie  douce  ,  ou  poi- 
vrade ,  garnis  de  marinade,* 

Lèvre  ah  a   Ia    Snijse. 

Mettez- le  par  quartiers  ,  &  les  lardez 
de  gros  lard  ;  faites-les  cuire  avec  du 
bouillon ,  allaifonné  de  fèl,  poivre,elous, 
&  un  peu  de  vin.  Etant  cuits,  partez  le 
foie  &  le  iang  par  la  poêle ,  avec  un  peu 
de  farine  ;&  mêlez  le  tout  enfemble, 
avec  un  filet  de  vinaigre  ,  olives  defofl 
fées ,  câpres  ,  de  tranches  de  citron  pour 
garnir, 

Potages  de  Ltvremi  a  rit  alterne . 

Il  faut  couper  le  Levreau  en  qua- 
tre quartiers ,  les  larder  de  gros  lard  , 
&  les  palier  à  la  poêle  avec  lard  fondu; 
mettez-les  cuire  avec  du  bouillon  ,  tel 
qu'on  peut  voir  page  154.  avec  dattes, 
raifins  de  Corinthe ,  écorce  de  citron, 
canelle  ,  fel ,  &c  un  peu  de  vin  blanc  : 
dreflez  le  tout  fur  vos  croûtes  miton- 
nées  ,  &  fervez  avec  jus  de    citron  , 

garni  de  tranches  ou  de  grains  de  gré- 
er t?  o 

nade.. 

Bb    iij 


^4  ï*   ^*  Cuifïnier 

Pour  les  Parez  de  Levreaux  ,  voiez 
lettre  P.  parmi  les  autres  Pâtez.. 

Limandes,. 

On- peut  tâcher  d'imiter  avec  les  Li- 
mandes, les  manières  qu'on  verra  pour 
les  Soles  :  car  pour  ce  qui  eft  de  les  met- 
tre au  beurre  blanc ,  ou  d'en  faire  un 
ragoût ,  les  payant  au  beurre  roux  après 
en  avoir  coupé  la  tête ,  cela  eft  allez 
commun,  pour  n'être  ignoré  de  per- 
fcnne. 

Nous  ne  nous  arrêterons  pas  non- 
plus  ,  à  la  manière  de  faire  une  Etuvéé 
«le  Loup  de  Mesy  ou  les  autres  apprêts 
qui  lui  peuvent  convenir  ;  parce  qu'on 
n'a  qu'à  fe  régler  fur  d'autres  fembla- 
iles> 

M.. 

M    A    C    R   E    U   S   I. 

VOus  la  pouvez  mettre  à  la  Daube, 
tout  comme  un  Oifon  ou  un  Ca- 
nard; &  étant  cuite  .fervez-îa  fur  une 
ferviette  blanche,  garnie  de  perfil  8c 
tranches  de  citron. 

Or.  en  fait  aufîî  une  Entrée  au  con- 
combre ,  comme  beaucoup  d'autres  >  ou 
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bien  on  l'accommode  de  Tune  des  ma* 
nier  es  qui  fuivent. 

Macrenfe  an  Ccurt-b  oui  lion. 

Après  Tavoir  plumée  &  vnidée  ,  larJ 
dez-la  de  gros  lardons  d'Anguille  ;  fai- 
tes-la cuire  quatre  ou  cinq  heures  à  pe- 
tit feu  ,  avec  eau  ,  Tel ,  un  paquet ,  lau- 
rier ,  clous ,  poivre,  un  peu  de  vin  blanc, 
&  un  morceau  de  beurre.  Faites-y  une 
faillie  avec  beurre  blanc,  farine,  fel , 
poivre  blanc  ,  citron  verd  &c  vinaigre  ; 
&  frotez  d'une  échalote  ,  le  eu  du  plat 
où  vous  la  dreiTerez.  On  l'appelle  à  la 
Poivrade. 

Macreitfe  en  r a  go  Ht  au  Chocolat. 

Aïant  plumé  3c  nettoie  proprement 
vôtre  Macreufe  ,  vuidez-la ,  &  la  lavez, 
faites-la  blanchir  lût  la  br  ai  fè,&  en  fui  te 
empotez-la ,  Se  1  alfaifonnez  de  fel ,  poi- 
vre ,  laurier,  &  un  bouquet  :  vous  ferez 
un  peu  de  Chocolat ,  que  vous  jetterez 
dedans.  Préparez  en  meme-tems  un  ra- 
cjoût  avec  les  foies ,  champignons ,  mo- 
rilles ,  mouiïerons ,  trufîles ,  un  quarte- 
ron de  marons  ;<5c  vôtre  Macreufe  étant 
suite  &  dreffée  dans  fon  plat ,  verfez 
Bb    iiij 
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•votre  ragoût  par-defïus3&  fèrvez  gatrâ 

île  ce  que  vous  voudrez. 

Jldacreitfe  en  Haricot. 

Vous  la  ferez  cuire  de-même  que  ci- 
detfus  •  Se  vous  ferez  un  ragoût  de  na- 
vets ,  que  vous  pafTerez  un  peu  au  roux. 
Vous  les  mouillez  enfui  te  avec  la  fautfe 
de  vôtre  Macreufe,laquelie  étant  cuite, 
vous  la  couperez  par  morceaux  ,  Se  les 
mettrez  dans  vos  navets.  Dreiîèz  Se 
ïèrvez  quand  il  en  fera  tems ,  garni  de 
ce  que  vous  aurez. 

Màcrevfe  au  Pot-pdurri. 

Lardez  vos  Macreufes  de  gros  lardons 
d'Anguille ,  &  les  paflfez  à  la  poêle  avec 
beurre  roux  :  enfuite  mettez-les  dans 
un  po:  ou  terrine ,  avec  un  peu  du  même 
beurre  &  de  farine,  Se  eau  ;  aflaifbnnez 
-de  fel ,  clous ,  poivre ,  mufeade  ,  champi- 
gnons ,  un  bouquet  &  citron  verd.  Fai- 
tes-les cuire  à  petit  feu,  pendant  quatre 
à  cinq  heures ,  comme  au  court-bouil- 
lon ;  Se  voulant  fervir  ,  ajoûtez-y  des 
huîtres ,  câpres ,  Se  jus  de  citron. 

Afacrchfe  rôtie  ^ 

Vous  larrofèz  en  cuifànt 5  de  fel  de 
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beurre  :  enfliite  on  y  fait  une  faulîe  avec 
Je  foie  ,  que  l'on  hache  bien  menu  ;  êc 
on  le  met  dans  le  dégoût ,  avec  Tel ,  poi- 
vre ,  mufcade ,  champignons  &  jus  d'o- 
range. 

PJitc  de  Macrcnfc. 

ïl  faut  prendre  les  Macreufès,  qu'elles 
foient  bien  plumées  &  bien  retroufïces, 
&  les  battre  un  peu  fur  l'eftomac  ;  les 
faire  blanchir  à  la  braiiè,  &  les  ficeler 
aux  cotez.  Prenez  le  foie  ,  avec  des 
truffles  hachées,  des  champignons, du 
beurre  &  du  perdl ,  un  peu  de  ciboule 
&  de  câpres  ,  Se  un  anchois  •  le  tout  bien 
haché  ,  bien  nourri  &  bien  afîaifonné. 
ïl  faut  en  farcir  le^orps  de  la  Macreufè, 
&  garder  un  peu  de  cette  même  farce,. 
pour  en  mettre  deiïbus.  Formez  vôtre 
Pâté  de  deux  abaiiTes  ;  &c  faites-le  cuire 
dans  le  four  ,  l'aiant  rempli  de  votre 
Macreufè.  Si  vous  voulez  le  fèrvir  chau- 
dement ,  il  y  faut  faire  un  bon  ragoût, 
compofé  de  laites  de  Carpes,  de  queues 
d'Ecrevices  ,  champignons  de  truffles  ; 
ou  un  ragoût  aux  huîtres  ;  le  tout  iervi 
proprement:  Et  11  vous  voulez  le  fervir 
froid ,  après  qu'il  eft  cuit ,  il  n'y  a  qu'a 
îe  laiifer  refroidir ,  ôc  fèrvir  quand  vous 
voudrez. . 


^8         M.  LeCuifiniïr 

Potage  de  Macrenfe. 

f  Pour  le  Pota?e  de  Maereufes,  il  les 
faut  fuie  bouillir  dans  du  bon  boiiiilon 
de  Poitfon.  Etant  cuites ,  faites  miton- 
ner votre  Potage  *Tun  femblable  bouil- 
lon, î  i  faut  enïiute  avoir  un  bon  hachis 
de  Pc-ifion  ,  pour  mettre  deiTus  vos  Ma- 
creufes ,  quand  vous  les  aurez  rangées 
fur  vôtre  Soupe, Se  qu'elle  fera  fufrifàm- 
ment  mitonnée.  Garniflèz  avec  des  fi- 
lets de  Sole  ou  de  Merlan  ,  ou  des  Ecre- 
vices ,  ou  autres  Poitîons  :  le  bon  ra- 
goût par-defliis  3  &  un  bon  coulis  aux 
Ecre-ices  ou  champignons •>  le  tout  fèrvï 
chaudement. 

On  fait  auffi  des  Pofciges  deMacreuiê 
•aux  nantilles. 

M  a  qji  eïcea  a  x. 

Vous  les  fendez  ou  inciiez  un  peu  îe 
long  du  dos,les  aiant  yuidez  ;  &  vous 
leur  faites  prendre  ïèl  avec  de  l'huile  3c 
fél  menu ,  poivre  &  fenouil.  Vous  les 
cnvelope?  du  même  fenouil  verd  3  pour 
les  faire  rôtir  ;  ôc  vous  y  faites  une 
faune  avec  beurre  roux,  fines  herbes 
hachées  menu  ,  mufeade^  fel,  fenoiul , 
grofeilles  dans  la  faifon ,  câpres  6c  m 
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filet  de  vinaigre:  garnilïèz  de  tranches • 
de  citron. 

g  On  peut  auiïî  les  fervir  en  Potage^ 
après  les  avoir  fait  frire  bien  à  propos 
en  beurre  affiné  ,  3c  mitonner  enfuitc 
dans  une  ca  lier  oie,  avec  bon  bouillon 
de  Poiflon  ou  d'herbes  :  Garniriez  de 
champignons  en  ragoût ,  câpres,  jus  Se 
tranches  de  citron. 

Marinades, 

On  met  différentes  chofes  en  Mari-r 
nade ,  ou  pour  garnir  d'autres  plats ,  ou 
pour  en  faire  de  cela  même.  On  garnir, 
des  Fricatfées  de  Poulets ,  d  autres  Pou- 
lets en  Marinade  :  la  Marinade  de  Veau 
fèrt  à  garnir  des  Potrines  de  Veau  far- 
cies ,  ou  Longes  de  Veau  rôties  ;  &  amiî 
du  refte  ,  comme  Pigeons ,  Perdrix ,  Se 
autres ,  dont  on  peut  au(îi  faire  des  plats 
ieparez  pour  Entrées.  Parcourons  Cg 
cju  il  y  a  à  obier  ver  là-deilus. 

Marinade  de  Pçulets, 

Mettez  vos  Poulets  par  quartiers,  & 
faites-les  marintr  au  jus  de  citron  Se 
verjus ,  ou  vinaigre,  fd,  poivre,  clous,, . 
aboutes  &  laurier.     LanTez-les  dans 
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cette  Marinade  Fefpace  de  trois  heures  ; 
enluite  faites  une  pâte  claire ,  avec  fari- 
ne, vin  blanc  &  jaunes  d'ceufs  3  trem- 
pez-y vos  Poulers  v  &  les  faites  frire 
dans  du  lard  fondu  3  ou  du  faindoux  ;  & 
fêrvez  en  piramide  ,  avec  perfil  frir  & 
tranches  de  citron  ,  fi  c'eft  pour  en  faire 
un  plat  particulier. 

Marinade  de  figeons. 

Il  faut  les  faire  mariner  au  jus  de  ci- 
tron 3c  verjus ,  comme  ci-devant,  avec 
les  autres  aiîaifjnnemens  les  ?.iantfen~ 
dus  fur  le  dos ,  afin  que  la  Marinade  pé- 
nètre, ou  les  couper  en  quatre  :  vous 
les  îaùTez  deux  ou  trois  heures  dans  la 
Marinade  •  enfuite  vous  les  empâtez  ou 
farinez  tout  mouillez  ,  &  les  faites  frire 
doucement  en  belle  friture.  Vous  fervez 
avec  perfil  fiit  par-deilus  &  autour  ,  & 
vinaigre  rciât  ôc  poivre  blanc. 

ÂidrinaJc  de  Perdrix-, 

Fendez-les  en  deux  ,  battez-les  ,  &  les 
faites  tremper  dans  de  la  Marinade  , 
comme  iss  pièces  ci-detfus.  Il  faut  auiîî* 
les  frire  de  la  même  manière  .  &  fervir 
avec -vinaigre  à  l'ail  >  6c  poivre  blanc.  - 
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La  Marinade  de  Veau  fe  fait  de-même 
pour  garnir  ,  coupant  des  tranches  de 
Veau  en  manière  de  Fricandeaux ,  Se 
ainii  des  autres  choies  qu'on  voudra 
mariner.  Pour  des  Côtelettes  de  Mou- 
ton  marinées,  voie-z  page  20S. 

Marinade  de  Po-Jfms.. 

Il  y  a  des  Poiffons  que  Ton  met  en 
Mâfii  acte  tout  comme  Ton  vient  de  dire, 
entre  autres  les  Tortues  :  ainfi  étant 
cuitesanettez-les  tremper  dans  du  vinai- 
gre avec  fel ,  poivre  &  ciboules  ;  puis 
les  farinez,,  8c  les  faire,  frire  en  beurre 
affilé,  6c  les  fervez  avec  perfll  frit,poi- 
vre  blanc  6V  jus  d'orange. 

Cn  fait  une  autre  manière  de  Mari- 
nade a  des  Poiiïons ,  après  les  avoir  fait 
frire  ;  qui  eft  de  palier  à  la  poêle  des 
tranches  de  citron  ou  d'orange ,  avec 
laurier  .  beurre  affiné  ,.cihou[es,  fel,poi- 
vre,  mulcade  &  vina'gre:  &  vous  met- 
tez cette  Quitte  fut  vos  Poiffons  tels  que 
peuvent  être  les  Soles ,  Congres  5  Jardi- 
nes, Thon  par  rouelles  ,  &c.  On  trou- 
vera encore  (Taupes  Marinades  de  Poif- 
fons  dans  l'article  des  Potages  ;  la  Tabla 
les  indiquera. 
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Mauviettes. 

Outre  ce  qu'on  verra  pour  les  Mau- 
viettes rôties ,  lettre  R.  dans  l'article 
du  Rôt  ;  on  peut  faire  une  Entrée  de 
Mauviettes  farcies  a  la  moutarde ,  com- 
me on  en  a  vu  un  exemple,  page  49.  ôC 
un  Potage  de  Mauviettes  au  bouillon 
brun. 

Me  nus  .droits  ou   Mine- 

DROIT, 

On  fait  des  plats  ou  hors-d'œuvres  de 
Menus-droits ,  pour  Entremets ,  de  dif- 
.fomtes  chofes  -,  entre  autres  de  palais 
de  Pœuf  ;  que  Ton  coupe  par  tranches 
Reliées  :  Se  les  aiant  paflees  à  la  poêle 
avec  lard  fondu ,  periîl  ,  cerfeuil  menu, 
thim,  ciboule  entière,  poivre,  fel,bouiU 
Ion  de  vin  blanc,  on  les  fait  mitonner 
dans  un  pot  ou  plat  ,  de  on  lie  la  faulTe 
fivec  chapelure  de  pain  ;  jus  de  Mouton 
Se  de  citron  en  iervant. 

Les  Menus-droits  de  Cerf  &  autres, 
Vaccomm -dent  de  la  même  manière. 

-     Meringues, 

Les  Meringues  ne  lont  proprement 
xju  uae  affaire  d'Officier  f  cependant^ 
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comme  les  Cui/ïniers  ne  lai  (lent  pas 
quelque  fo;s  d'en  faire  ,  pour  garnie 
pliiijeurs  choies  ;  en  voici  la  manière. 

Prenez  trois  ou  quatre  ceu^s  frais  , 
..felon  la  quancité  de  Meringues  que  vous 
voulez  faire  :  recirez-en  les  blancs  i  &c 
les  fouettez  j  ifqu'à  tant  qu'ils  forment 
la  neige  à  rochers:  Après  il  y  fane  met- 
tre un  peu  de  râ  uire  de  citron  verd  Se 
crois  ou  quatre  cueillerées  de  fucre  fin 
patTc  a  l'étamine,&  le  tout  -oiietré  en- 
semble :  on  v  peut  auflï  ajouter  un  peu 
d'ambre  preparé.  hnfuite  prenez  du  pa- 
pier blanc  ;  ôc  avec  une  cueillere  ,  for- 
mez vos  Aieringues  rondes  ou  ovales, 
félon  que  vous  voudrez  ,  de  la.gr odeur 
.d'environ  une  noix ,  Inilïant  de  la  d  (tan- 
ce entre  l'une  &  l'autre.  Prenez  du  lu- 
cre en  poudre  au  bout  d'une  fèrviete, 
ôc  poudrez  deflus  les  Meringues.  Sur  la 
même  cable  où  vous  les  avez  dr:  fiées, 
vVous  pouvez  mettre  le  couvercle  du  four 
qui  n'ait  point  été  au  feu  ,  mais  feule- 
ment du  feu  deflus ,  &  couvrir  les  Me- 
ringues ,  pour  leur  faire  prendre  une 
couleur  cendrée  ;  il  n'y  faut  point  de  feu 
defîbus.  Etant  cuites  c\  bien  glacées, 
ôte?-!es  de  deflus  le  papier.  Vous  y 
pourez  mettre  dedans  5  un  grain  de 
fruit ,  ou  framboife ,  ou  çerife,  ou  frai- 
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fè ,  félon  la  faifon  -y  &  joindre  une  an- 
tre Meringue  contre  .  pour  en  faire  de 
jumelles. 

Meringues  Pi/taches. 

Il  faut  prendre  une  poignée  ou  deux 
de  Piftaches ,  &  les  échauder  :  &  quand 
vous  aurez  foiierté  vos  blancs  d'ceufs, 
comme  pour  les  autres  Meringues  ci- 
defîus  &  que  vous  y  aurez  mis  Se  bat- 
tu enfemble  vôtre  lucre  fin.,  mettez-y 
vos  Piftaches  bien  egoutées  de  leur  eau; 
£c  avec  la  cueillere  a  bouche  .-formez 
vos  Meringues  de  la  groifeur  que  vous 
voulez  ,  £c  les  glacez  de  la  même  ma- 
nière. Si  vous  ne  les  voulez  pas  glacer, 
elles  relieront  blanches  comme  du  pa- 
pier. Elles  vous  ferviront  pour  garnir 
toute  forte  de  Tourtes  d'Entremets, 
principalement  des  Tourtes  de  MajC- 
fèpain. 

Merlans. 

Les  Merlans  le  peuvent  accommoder 
en  CalTero'e ,  comme  on  en  trouve  la 
manière  pour  beaucoup  d'autres  PoiC. 
Ions.  Vous  pouvez  aulïï  les  fervir  frits, 
avec  jus  d'orange  &  poivre  blanc  :  & 

poux 
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pour  cela  ,  fendez-les  par  le  dos  ,  &  les 
poudrez  de  ici  &  poivre  •  mettez-les 
r'remper  dans  du  vinaigre  ,  &  enfuite 
farinez  ou  empâtez-les  ,  avant  que  de 
les  frire.  On  les  farcit  encore  ,  comme 
ou  verra  dans  l'article  du  Miroton  en 
maigre  ;  &c  on  iert  enfin  de?  filets  de 
Merlans,  non  -  feulement  en  Salade, 
comme  on  a  vu  page  70.  mais  auflî  en 
ragoût  de  plusieurs  manières ,  &  même 
en  Tourte  ,  en  Pâté  &en  Potage  :  fur- 
quoi  voiez  les  articles  qui  s'y  rapport 
tent ,  comme  Brochet ,  Soles ,  &c, 

Aï  1  r  o  t  o  n  s. 

On  fert  un  Miroton  pour  Entrée  ;  & 
il  s'en  Eue  de  diveries  manières.  Par 
exemple  ,  on  peut  prendre  une  belle 
roiielie  de  Veau  ,  &  en  faire  plufieurs 
tranches  bien  minces  ,  que  l'on  battra 
avec  le  coupeur  fur  la  Table.  Il  fauc 
avoir  d'autre  roiieile  de  Veau,  que  vous 
hacherez  avec  du  lard  blanchi,  de  la 
graine  ,  quelques  champignons ,  quel- 
ques truffles ,  de  fines  herbes  3c  un  peu 
de  moelle,  le  tout  bien  aflaifonné.  Met- 
tez-y deux  ou  trois  jaunes  d'eeufs  ;  &C 
quand  vous  aurez  fait  la  farce  ,  prenez 
une  caiferole  ronde^oui  ne  ïbit  pas  trop 

Ce 
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grande  :  mettez  des  bardes  de  lard  bien 
arrangées  au  fond  ,  de  après  des  tran- 
ches de  Veau  que  vous  aurez  battues, 
Se  enfin  la  farce,  que  vous  couvrirez 
par-de:!us ,  du  refte  de  vos  tranches  ;  le 
tout  bien  fermé.  Renveriez  enfùite  vos 
bardes  de  lard  ;  6c  laiant  bien  couvert, 
mettez-le  cuire  a  petit  feu  detfas  &def- 
fous,  comme  une  Braife.  Etant  cuit,  on 
le  dégraiîè  bien  proprement  ;  on  le 
^i-elfe  dans  un  plat  ,  le  délias  deiîbus  ; 
on  y  met,  fi  l'on  veut ,  un  peu  de  cou- 
lis ,  &c  Ton  fert  chaudement. 

Mirotons  d'une  autre  manière. 

Plufieurs  font  un  bon  godiveau  bien 
lié  ,  de-même  que  pour  le  Poupeton  : 
ils  en  font  enfùite  un  bord  a  Témoin  de 
leur  plat ,  comme  Ci  c'étoit  un  bord  de 
Potage  au  lait  compofé  de  blancs  d'oeufs. 
Ils  dorent  cela  avec  des  œufs  battus  •  Se 
Faiant  pané  bien  proprement  ,  ils  lui 
font  prendre  couleur  au  four.  Etant 
cuit,  on  égoûte  bien  proprement  la 
gra'ifr.  13  faut  avoir  une  Terrine ,  corn- 
pofée  d*nn  carré  de  Mouton  coupé  par 
morceaux , ,  'un  bout-fàigneux  d  :  Mou- 
ton, du  petit  lard  ,  quelques  Pigeons  & 
Cailles ,  félon  la  commodité.  Tout  cela 
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étant  bien  cuit  dans  une  terrine,  avec 
toute  toute  de  fines  herbes,  comme  fî 
c'etoit  une  Braife,il  faut  avoir  de  petits 
pois  pallez  ,  ou  des  pointes  d'afperges^ 
(don  la  faifon  :  tirez  vos  viandes  de  de- 
dans la  terrine;  faites-les  bien  égoûter, 
&  mettez-les  enfui  te  ,  avec  vos  pois 
par-delîus  ,dans  vôtre  plat.  On  y  peut 
auiïî  ajourer  quelques  cœurs  de  laitues 
blanchis  Se  cuits  dans  la  même  fau(ïè  ;  ôc 
fervir  chaudement.  A  la  place  de  la  Ter- 
rine,qùand  il  n'y  a  que  le  bord  ,  on  met 
au  milieu  toute  forte  de  bons  ragoûts. 
On  peut  aufîî  y  mettre  un  Hachis  de 
Mouton  -,  &  jus  de  Mouton  &  de  citron 
en  fer  vaut. 

Tour  faire  un  autre  Miroton* 

Aiez  des  trufÏÏes ,  des  champignons  &c 
du  jambon  cuit ,  le  tout  bien  haché  cn- 
femble  :  mettez-le  dans  une  cailerole, 
avec  deux  ou  trois  anchois ,  félon  la 
grofîèur  du  Miroton  ;  hachez  une  poi- 
gnée de  câpres ,  &  les  mettez  dans  le 
même  Miroton.  Quand  vous  verrez 
qu  il  fera  prefque  cuit ,  il  faut  mettre 
vôVre  Hachis  dans  une  cailerole ,  avec 
un  peu  de  perfil ,  de  ciboule  ,  du  lard 
fondu  ;  le  tout  bien  parte ,  le  mouiller 
Ce   i) 
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avec  du  jus;  y  mettre  un  peu  de  couli^ 
Se  le  faire  bouillir  ,  prenant  garde  qu'il 
ne  foie  pas  trop  lié.  Aiez  du  Bœuf  qui 
foit  tendre  ôc  maigre  ;  coupez-le  par  pe- 
tites tranches ,  un  peu  plus  grandes  que 
fï  c'etoit  pour  un  Filet  au  concombre, 
&  enfuite  mettez  le  Bteuf  dans  votre 
ragoût  ;  remuez-le  fort  peu ,  &  ne  le 
laiiîèz  pas  bouillir  beaucoup.  Avant  que 
de  fervir,  vous  y  mettrez  un  jus  de  ci- 
tron, &  dreflez  votre  plat  proprement 

.     Pour  faire  un  Miroton  en  Maigre. 

11  faut  prendre  quatre  ou  (îx  Merlans, 
fuivant  la  grandeur  de  vôtre  plat  ;  râ* 
tifïèz  &  lavez-les  bien.  Il  les  faut  fendre 
tout  du  rong  par  devant ,  &  prendre 
garde  de  les  garer  fur  le  dos  :  ôtez-en 
rareté  &  coupez  la  tête,  &  les  détendez 
fur  la  table.  Prenez  enfuite  de  la  chair 
de  bon  PoilTbn  •  faites-en  une  bonne 
farce  ,  comme  nous  avons  dit  ci-devant. 
La  farce  étant/  faite  ,  rangez-la  fur  cha- 
que Poiflbn ,  &:  les  roulez  comme  lî  c'é- 
toit  des  Filets  mignons.  Il  faut  prendre 
une  caflèrole  ou  une  terrine  fans  man- 
che, qui  (bit  ronde.  Faites  une  ome- 
lette avec  un  peu  de  farine ,  &  qu'étant 
entière  elle  tienne  toute  la  cafferole, 
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Rangez  là-8eiliis  vos  Poiilbns  farcis  , 
aianc  mis  un  peu  de  beurre  fous  ladite 
omelette.  Le  Poifïbn  étant  rangé,  avec 
quelques  truffles  &  champignons  bien-- 
atîaiionnezjil  faut  faire  une  autre  ome- 
lette pour  mettre  par-delïus  ,  &  la  pla- 
cer de-même  ,  qu'elle  tienne  toute  la 
rondeur  de  la  caiïèrole.  Mettez  la  caf- 
ferole  bien  couverte  fur  un  peu  de  feu, , 
afin  qu'elle  cuifè  doucement  j  néanmoins 
feu  delïiis  tk  defsous  ;  Il  far.c  prendre 
garce  que  cela  ne  s'attache  pas  au  fond. 
Etant  cuit,  égoûtez  le  beurre;  &  ver- 
fez  le  miroton  dans  une  afîîetteou  plat, 
le  defsus  defsous.  Coupez  au  milieu  un 
petit  morceau  en  rond ,  comme  (1  c'étoit 
un  Poupeton  ;  verlez  dedans  un  petit 
coulis  de  champignons ,  &  le  recouvrez 
de  la  même  piçcg  :  le  tout  bien  dégrai/- 
fé,  frottez  le  bord  de  vôtre  plat  ,&  fer- 
vez  chaudement. 

Vous  pouvez  aufîi  faire  une  farce  com- 
me pour  le  Poupeton,  ci-aprés,  &  en 
faire  un  cordon  autour  du  plat  ,  que 
vous  mettrez  cuire  au  four  ;  &  vous  le 
remplirez  d'un  bon  ragoût  de  champi- 
gnons ,  morilles  ,  truffles ,  mouiîèrons, 
anchois  ,  le  tout  bien  haché  enfemble, 
êc  toute  forte  de  filets  de  Poiif  n  &■  câ- 
pres 5  un  lit  de  ragoût,  &  un  autre  de 

C  c    iij 
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filet?" ,  jufqu  a  ce  qu'il   fok  plein:  8c 

laiant  fait  mitonner  fur   un  petit  feu  , 

fervèz  avec  faune  du  ragoût ,  &  jus  de 

citron, 

Morilles  ôc  M  o  u  s  s  e  r  o  n  s. 

Dans  l'article  ou  nous  avons  montré 
comment  conferver  des  champignons, 
feavoir  page  18^.  onavûaufïi  ce  qui 
regarde  fur  ce  point  les  Morilles  &c 
Mouiîerons,  II  ne  s'agit  donc  plus  ici, 
que  de  marquer  les  plats  particuliers 
qu'on  en  peut  faire,  pour  hors-d'ceu-^ 
vres  d'Entremets. 

Morilles  en  ragoût.. 

Vous  le  pouvez  faire  au  roux  ;  panant  " 
vos  Morilles  par  la  poêle  ,  avec  beurre 
ou  lard  fondu  ,  après  les  avoir  coupées 
en  long  &  bien  lavées.  Vous  y  mettrez 
du  periil  &c  cerfeuil  bien  menu  ,  une  ci  - 
boule ,  du  fèl,  de  la  mufeade  ,  3c  un  peu 
de  boiiillon  ,  pour  les  faire  mitonner 
dans  un  petit  po:  ou  caiferole.  -ervez  à 
courte  faune  ,  avec  jus  de  citron. 

On  les  met  auflî  a  la  crème,  comme 
en  a  vu  our  les  champignons,  page  i&y 
&  de  cette  autre  manière, 
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Morilles  f Vue s. 

Il  faut  couper  les  Morilles  en  lon- 
gueur ,  comme  ci-deHIis ,  Se  les  faire 
buiiillir  avec  un  peu  de  bon  bouillon,  à 
petit  feu.  Quand  le  bouillon  fera  con- 
ïômmé ,  farinez-les ,  &  les  faites  frire  en 
lard  fondu  on  fàindoux.  Faites  fauflfe 
avec  le  refte  du  bouillon ,  allaifonnée  de 
ièl  Se  n  ufeade  ;  Se  fervez-la  défions  vos 
Morilles ,  avec  jus  de  Mouton  ôc  de  ci- 
tron. 

On  ier£  encore  des  Morilles  farcies,, , 
êe  en  Potage  ;  Se  on  en  fait  auffi  des 
Tourtes  5  comme  on  verra  pour  celles  - 
de  Champignons. 

Monterons  en  ragoût, 

-Après  avoir  bien  mondé  les  Moufle- 
rons ,  lavez-les  un  peu ,  puis  les  fecoliez 
dans  un  linge  :  faites-les  cuire  dans  un 
plat  ou  cafïèrole,  avec  beurre  ou  lard 
fondu ,  un  paquet ,  fel ,  muicade  ;  Se  liez 
la  /àuue  avec  jaunes  d'oeufs ,  farine  , 
ou  chapelure  de  pain.  En  fervant3  met- 
tez- y  jus  de  citron ,  Se  garniffezde  cran-* 
ches. 

M   O   R  U    E^ 

Laiilàntàpartles  manières  communes 
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dé  manger  la  Morue,  foit  fraîche  ,  où 
falée  ,  qui  font  allez  connues  d'un  cha- 
cun ,  on  ne  s'arrêtera  ici  ,  qu'a  ce  qui 
peut  les  relever  &  les  enrichir>cel  qu'on 
V»  voir  qu'eft  ce  qui  fuit, 

Aîoru'è  fraîche  en  ragoût. 

Ecaillez  vôtre  Morue' ,  &  la  faites  cui- 
re avec  eau  &  vinaigre ,  citron  verd  , 
laurier,  fêl  &  poivre.  Faites  iautfe  avec 
beurre  roux  ,  farine  frite,  huîtres  ,  ca~ 
près  :.jus  de  citron  cV:  poivre  blanc  en 
iêrvant. 

Qiieue    de   Monté   e?î    C-aîïeroîé 3 
&  autrement. 

Prenez  une  belle  queue  de  Morue  ;  Se 
l'aiant  écaillée  détachez-en  la  peau, 
la  rai/aht  defeendre  en-bas.  Enlevez  des 
filets  de  vôtre  Morue  ,  &  remplifïèz-en 
les  creux ,  d'une  bonne  farce  de  Poiil 
fon ,  ou  de  fines  herbes  avec  beurre  8c 
chapelure  de  pain.  Remettez  eniuite  la 
peau  \ar-de{ius,  pour  recouvrir  la  queue 
de  Morue  ;  &  Tajant  panée  proprement, 
faites-la  cuire  au  four,  de  belle  couleur. 
Vous  y  ferez  un  ragoût,  des  garnitures 
que  vous  aurez  pour  l'enrichir  >  &  fer- 
virez  proprement. 

Quand 
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Quand  on  la  veut  frire,  il  faut  ll 
faire  cuire  dans  l'eau  chaude,  fins  qu\  '. 
boiiille  ,  afin  qu'elle  demeure  bien  en- 
tière ;  de  après  qu'on  l'alaiffé  égouterj 
on  la  farine,  &  on  la  frit  en  beurre  affi- 
né. Servez  avec  jus  d'orange  ôc  poivre 
blanc.  Vous  pouvez  garnir  de  crêtes  de 
Morues  empâtées  &  frites,  fl  vous  n'ètei 
dans  un  Ordinaire  allez  médiocre,  poui* 
n'en  pas  faire  un  plat. 

M  o  u  l  e  s, 

On  met  les  Moules  en  Ragoût  t  à  h 
fauiîe  blanche  ou  brune  ;  &  l'on  en  fait 
un  Potage  fort  confiderable.  Voici  pour 
le  Ragoût  à  la  fàuiTè  blanche, 

Tirez  les  Moules  de  leurs  coquilles, 
&  les  patfez  à  la  pocle  avec  beurre 
blanc  ,  thim  &  autres  fines  herbes  ha- 
chées bien  menu  :  afîàifonnez  de  fè!  t 
poivre  de  mufeade  ;  de  l'eau  des  Moules 
étant  confommée,  mettez-y  des  jaunes 
d'œufs  avec  du  verjus ,  ou  jus  de  citron; 
&  garnirez*  des  coquilles ,  Se  de  pain 
frit. 

Le  Ragoût  à  la  faufîè  brune  iê  fait  d.°- 
même,hors  qu'on  n'y  met  point  d'eeuf», 
mais  feulement  un  peu  de  farine  frite. 

Dd 
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Potage  aux  Moules 

Il  faut  prendre  de  bonnes  Moules ., 
les  Bien  nettoier ,  &  les  laver  dans 
quatre  ou  cinq  eaux»  Etant  bien  lavées, 
il  les  faut  mettre  dant  une  marmite  avec 
de  Feau,  qui  vous  fèrvira  pour  le  bouil- 
lon,  en  cas  que  vous  n'aiez  pas  d'autre 
bon  bouillon  de  PoiiTon.  Mettez  avec 
vos  Moules  un  peu  de  perfil ,  du  bon 
beurre ,  un  oignon  piqué  de  clous  de 
girofle,  &  les  faites  ainfî  blanchir  ;  auflï- 
tôt.que  la  coquille  s'ouvre,  cela  (îgnine 
qu'ils  le  font  a(Tez.  Paflez  le  bouillon 
dans  une  marmite  à  part.  Otez  -  les 
boules  de  leur  coquilles ,  ôc  n'en  laif- 
fèz  que  pour  garnir  vôtre  Potage  :  les 
autres  feront  mifes-  dans  une  petite  mar- 
mite ou  cafïèrole,  rien  que  la  chair.  Après 
il  y  faut  mettre  des  champignons  cou- 
pez par  morceaux ,  des  truffles  en  tran- 
ches, quelques  laites  de  Carpes ,  un  cu- 
d'artichaut  entier  ,  en  cas  que  vous  ne 
vouliez  pas  farcir  un  pain  de  hachis  de 
Carpes  ;  c'eft  à  dire  que  le  cu-d'arti- 
chauC  fera  pour  mettre  au  milieu  de  vô- 
tre Potage ,  &  trois  ou  quatre  cus-d'ar- 
tichaux  coupez  en  quatre.Paifez  tout  ce 
ragoût  avec  de  bon  beurre  dans  une  ca£. 
feole  ^  .&  un  peu  de  farine  :  écanj  .bien. 
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Çafîc  ,  mouillez  votre  ragoût  da  boinl- 
ion  des  Moules,  &  le  faites  cuire  quel- 
que peu.  On  y  met  un  bouquet  de 
Unes  herbes ,  une  tranche  ou  deux  de 
citron  ;  le  tout  cuit  doucement  &  biers 
atlaifonnc.  Faites  mitonner  vôtre  Po- 
tage de  croûtes  de  pain,  du  même  bouil- 
lon des  Moules  ;  qu'il  ne  /oit  pas  trop 
gras.  Etant  mitonné,  vous  le  garnirez 
de  vos  Moules  qui  font  dans  la  coquille; 
&  fi  vous  avez  un  pain  farci ,  vous  en> 
laitfêrez  auflî  pour  garnir  autour  dudk 
pain.  Le  tout  bien  mitonné  ,  &  le  ra- 
goût  par-detfùs  ,  il  faut  avoir  un  cou- 
lis blanc  ,  compofe  d'amandes ,  mie  de 
pain,  &  fix  ou  huit  jaunes  d'oeufs  ,  îe 
tout  paire  par  l'étamine  ,  avec  un  pe» 
du  même  boiiiilon  de  vos  Moules  ;  pre- 
nez garde  qu'il  ne  tourne  pas.  En  fer- 
vant  ,  arroièz  vôtre  Potage  avec  ce 
blanc  ,  &■  fervez  chaudement.  Prenez 
garde  au  fel. 

Mo  uroN, 

Parmi  les  apprêts  qu'on  peut  faire 
avec  du  Mouton  ,  on  a  vu  les  différen- 
tes manières  d'Eclanches  que  l'on  peut 
fervir  pour  Entrées.  Nous  avons  au<E 
obfervi  ce  qui  regarde  les  Langues  ÔC 
Dd   ij 
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Côtelettes  de  Mouton, page  288. 106.8c 
iuivantes-&  les  Filets  de  Mouton,  page 
253.  '  Dans  le  fécond  article  des  Miro- 
tcns,  page  30e.  il  y  a  une  Terrine  avec 
Un  Carré  de  Mouton,  un  Bout-faigneux 
&  autres  pièces.  Voici  encore  d'autres 
Entrées  qu'on  en  peut  faire  ,  dont  la 
plus  condderable  eft  le  Ros-de-bif. 

Grande  Entrée  d'un  Ros-deMf 
de  Monton. 

Prenez  toute  la  croupe  d'un  Mouton 
bien  tendre  -,  levez  adroitement  la  pre- 
mière peau  de  delfus  par  la  pointe ,  & 
la  lailîez  attachée  par  en-bas.  On  y 
met  quelques  tranches  de  jambon  bien 
minces ,  aflfaifonnées  de  perfil ,  ciboule 
&:  poivre  blanc  :  rangez  le  tout  fur  la 
croupe -de  votre  Mouton  ,  avec  quel- 
ques bardes  de  lard,  &renverfez  la  peau 
par-dellus.  Ficelez-la  enfuite,  de  la  fai- 
tes cuire  a  la  broche,  envelopée  de  pa- 
pier. Etant  rôtie,  panez-la  proprement: 
garnirez  de  côtelettes  de  Mouton  ,  un 
ragoût  fort  riche  par-delfus  9  Ôc  fervez 
chaudement. 

On  en  peut  faire  autant  d'un  quartier 
d'Agneau  &  de  Mouton. 
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'Jlutrt  Entrée  d'un  Quartier 
de  Mouton* 

Vous  le  farciilèz  furlafetfè  ,  d'un  Sal~ 
picon  ou  hachis  de  la  même  viande,  que 
vous  en  tirez,comme  on  verra  à  l'Aloiau, 
page  95.  ou  fous  le  mot  de  Salpicon , 
lettre  S.  Vous  panez  enfuite  votre 
Quartier  de  Mouton  ,  ôc  le  mettez  au 
four  pour  le  colorer.  Garnilfez  de  pain 
frit ,  côtelettes  marinées  «Se  perfîl  fric  ; 
ôc  marbrez  avec  jus  de  citron ,  &  de  fon 
3US. 

Carhomads  de  Mouton* 

Coupez  un  membre  de  Mouton  en 
Carbonnades ,  &  les  patfèz  a  la  poêle 
avec  lard  ,  avant  que  de  les  mettre  cuire 
avec  bouillon  ,  /èl,  poivre  ,  clous ,  un 
bouquet,  marons&  champignons  :pafl 
ièz  farine  par  la  poêle,  pour  lier  la  fàufl 
fe  ;  garniffez  de  champignons  Ôc  pain 
frit ,  &  ièrvez  avec  câpres  ôc  jus  de  ci- 
tron.- 

Carré  de  Âfonton. 

Vous  le  pouvez  fèrvir  pour   Hors- 

d'œuvre  ,  l'ayant  piqué  de  perfîl  &  fait 

cuire  à  la   broche  ;  y  ajoutant  le  jus 

d'une  orange  &  bon  jus  en  iervant  \ 

Dd  iij 
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ap? es  Tavoir  fraife  de  pain,  fel  &  poivre 

blanc. 

Un  autre  fois ,  après  qu'il  fera  euit 
<îms  la  marmite  ,  paiïez-le  dans  une 
jrâte  claire^  l'ayant  fait  frire  avec  lard 
ïondu,  ïèrvez-le  avec  verjus  de  grain  & 
poivre  blanc. 

Pour  les  Côtelettes  qu'on  en  fait,aiez 
lecours  à  l'endroit  qu'on  a  indiqué  , 
Ravoir  page  106.  &  fuivantes. 

Entrée  de  Pieds  de  Menton  farcis* 

II  faut  prendre  des  Pieds  de  Mouton 
lien  échaudez ,  &  les  faire  cuire  dans 
*Tu  bon  bouillon ,  avec  un  peu  de  perfîl 
&  de  ciboule  ,  prenant  garde  qu'ils  ne 
ibient  pas  trop  cuits^  Les  aiant  tirez, 
coupez  le  pied,  &  laifTez  la  jambey  donc 
vous  ôterez  l'os  ,  &  détendrez  cette 
peau  fur  la  table  :  vous  y  mertrer  un 
peu  de  la  farce  des  Croquets  ,.  ou  autre, 
&  les  roulerez  un  à  un.  Vous  les  ran- 
gerez enfuite  dans  un  plat,  &  les  arro* 
ferez  d'un  peu  de  graille  ;  vous  les  pane- 
rez proprement  par-deiïus  ,  de  leur  fe- 
rez prendre  couleur  dans  le  four.  Etant 
colorez  ,  égoutez  la  graiife ,  &  frottez 
le  bord  de  vôtre  plat.  On  y  met  un  peu 
de  ragoût  par-deflus ,  ou  du  coulis  de 
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champignons  ;  fèrvez  chaudement, 

On  mec  aufïï  les  Pieds  de  Mouton  à 
la  faillie  blanche  ,  les  paflant  la  poêle 
avec  lard  fondu  fines  herbes  ,  ciboulet- 
tes que  vous  retirerez  ,  Tel  ,  poivre  & 
muicade.  Vous  blanchilFez  la  faillie  avec 
jaunes  d'oeufs  Se  vinaigre  rofat  ;  &c  vous 
garnirez  des  os  empâtez  &  frits  ,  &  de 
perfîl  de-méme, 

Q#euès  de  Mouton    a,   Ia  Sainte* 
ÀtenehoHt, 

Pour  faire  les  Queues  de  Mouton 
à  la  Sainte  -  Menehout ,  il  faut  avoir 
une  marmite  qui  /bit  à  propos  5  y  met- 
tre au  fond  de  bonnes  bardes  de  larda 
quelques  tranches  de  Veau  &  d'oignon. 
Rangez  enfuite  vos  Queues  de  Mouton, 
&  rachevez  de  couvrir  avec  des  tran- 
ches de  Veau  &  du  lard  ;  aiant  afla^fon- 
né  de  fines  herbes  &  épices.  Mettez 
vôtre  marmite  dans  le  four  ,  ou  fur  la 
hraiie,  que  le  tout  foit  bien  cuit,  mais 
qu'il  ne  fe  défafïè  pourtant  pas.  Il  fiuc 
après  les  tirer  ,  les  bien  paner  &  les 
griller.  Etant  grillées  ,  on  y  fait  une 
îaufïê  qu'on  nomme  Ramolade  :  elle  effc 
compofee  d'anchois,  de  câpres  hachées, 
de  perfii  &  ciboules  hachées  à  patc 
Dd  iiij 
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Paflcz  cela  proprement  avec  de  bon 
jus,  une  goûte  d'huile ,  une  gouiîe  d'ail, 
<&  afTaifonnement  ;  ôc  le  mettez  fur  vos 
Queues  ,  les  aiant  rangées  dans  un 
plat  :  /èrvez  chaudement.  Cette  même 
Jauiie  iêrt  pour  plufieurs  Volailles  froi- 
des ,  que  Ton  pane  ôc  parte  fur  le  gril  j 
&  à  beaucoup  d  autres  choies. 

Queue  de  Mouton  d'autre  s  manière  s, 

Vous  la  pouvez  larder  de  gros  lard,  ôc 
la  faire  cuire  dans  un  pot  à  part,  avec 
eau  &  un  peu  de  vin  blanc  ,  alfaifonné 
defel ,  poivre,  laurier  ,  clous ,  un  bou- 
quet ,  une  tranche  de  citron  ;  qu'elle 
foit  de  haut  goût  :  Paifez  à  la  pocle,des 
câpres  Ôc  anchois ,  avec  du  lard  ,  &  un 
peu  de  la  faurTe  où  elle  aura  cuit  :  ÔC 
mettez  par-deffus  en  lêrvant ,  avec  jus 
de  citron,  ou  un  filet  de  vinaigre  à 
l'ail. 

Une  autre  fois,vôtre  Queue  de  Mou- 
ron étant  cuite  ,  ôtez-en  la  peau  ;  trem- 
pez-la dans  delà  pare  claire,faite  avec 
farine.jaunes  d'oeufs, fel,  poivre  ôc  bouil- 
lon ;  Ôc  paflfez-la  à  la  poêle  en  bonne 
friture.  Servez  avec  poivre  blanc,  ver- 
jus de  grain  ôc  perfilfrit. 

Et  une  autre  fois  5  aiant  ôté  la  peau^ 


Roial  &  Bourgeois.  M.  32T 
arrofez  la  Queue  de  Mouton  ,  de  lard 
fondu  ,  &  la  panez  jufqu'à  trois  fois  , 
pour  lui  taire  prendre  une  belle  croûts 
au  four; après  quoi  vous  la  pouvez  gla- 
cer ,  en  la  frottant  d'un  blanc  d'oeuf, 

Muges. 

Faites-les  griller,aprés  les  avoir  écail- 
lez &  incifez  ,  &:  frottez  de  beurre  fon- 
du i  &  faites  faufïè  avec  beurre  roux  5 
farine  frite,  câpres ,  tranches  de  citron, 
un  bouquet  ,  poivre ,  fel ,  mufcade  ,  &C 
verjus  ou  jus  d'orange. 

Vous  pouvez  auiïï  les  faire  frire  en 
beurre  affiné;  puis  les  mettre  dans  un 
plat ,  avec  anchois ,  câpres ,  jus  d'oran- 
ge ,  mufcade  ,  8c  un  peu  ehi  même  beur- 
re où  ils  auront  cuit  ,  aiant  frotté  le 
plat  d'une  échalote  ou  goulle  d'ail. 

On  peut  encore  les  mettre  en  Tourte, 
£c  fur- tout  en  Pâté,  comme  beaucoup 
d'autres  PoifTons,. 

O. 

Oeufs  ôc  Omelettes. 


r 


>Ien  ne  fournit  une  plus  grande  du 
ver/îté.,  que  les  Oeufs  y  on  en  fex§ 
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même  en  gras ,  le  tour  pour  hors- d'oeu- 
vres d'Entremets.  En  voici  les  princi* 
pales  manières. 

Oeufs  a    l'Orange. 

Il  faut  fouetter  des  Oeufs ,  fùivant  le 
plat  que  vous  voulez  faire,  &  en  même- 
rems  y  prefFer  le  jus  d'une  orange  ,  & 
prendre  garde  qu'il  nJy  tombe  de  la 
graine,  Le  tout  étant  bier  «battu,  &  ail 
faifonné  d'un  peu  de  fel  ,  prenez  une 
calferole  :  Ci  c'eît.  un  jour  maigre  ,  met* 
tez-y  un  peu  de  beurre-,  &  en  jour  gras, 
un  peu  de  jus.  Verfèz-y  vos  Oeufs ,  èc 
remuez  toujours  ,  comme  fi  c'eftek  une 
Crème ,  de  peur  qu'ils  ne  s'attachent 
au  fond.  Quand  ils  feront  cuits  com- 
me il  faut  ,  verfez  les  dans  une  afïïette 
ou  plat  ;  &  garniiïèz ,  fi  vous  voulez, 
avec  des  Oeufs  frits  ,  &  fèrvez  chaude- 
ment,. 

Oeufs  farcis. 

Vous  prenez  Se  faites  blanchir  le  cœur 
de  deux  ou  trois  laitues ,  avec  ofeille  , 
perfii ,  cerfeuil,  6c  un  champignon  ;  ha- 
chez le  tout  bien  menu,  avec  des  jau- 
nes d'Oeufs  durs  ,  affàifonnez  de  fel  & 
mufeade.  Parlez  -  les  enfuite  avec  du 
teurre,  ôc  les  faites  cuire.    Etant  cuits  » 
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vous  mettez  de  la  crème  naturelle  ,  8c 
vous  en  remplirez  le  fond  de  votre  plat- 
&rvos  blancs  d'Oeufs,  vous  lesremplif- 
fez  d'une  autre  farce,  avec  de  fines  her- 
bes pour  garnir  le  Bord:  vous  leur  don- 
nez couleur  avec  la  pèle  du  feu. 

On  peut  auffi  frire  des  Oeufs  farcis  , 
après  les  avoir  trempez  en  pâte  claire  3 
êc  les  fervir  avec  perfil  frit, 

Oeufs  a  la  tripe. 

Coupez  rien  que  les  blancs  de  vos 
Oeufs  par  morceaux ,  en  tailladins  ou 
en  rouelles  5  &  les  pafïèz  au  beurre , 
avec  perfil  &  ciboule  bien  menus  :  vous 
les  liez  un  peu ,  &  les  afTaifbnnez  de  /èl 
&  mufcade  ;  &  vous  y  mettez  de  la 
crème. Les  jaunes,  faites- les  frire,  pour 
garnir  vôtre  aflîetce. 

Tctits   Oeufs, 

Prenez  un  demi-iètier  de  bon  lait  , 
que  vous  ferez  chaufer  prêt  à  bouillir  , 
avec  un  peu  de  fel  &  du  fucre  en  pou- 
dre, un  morceau  de  canelle  ôc  de  citron, 
Ôc  de  l'eau  de  fleur  d  orange. CafTez  qua- 
tre ou  cinq  Oeufs  frais  ;  ôtez  les  blancs 
d'une  partie  ,  &  les  délaiez  avec  vôtre 
Lait  ou  crème  tout  chaud.    Vous  faites 
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chaufer  une  afîîette  fur  un  rechaut  ;  & 
quand  elle  eft  bien  chaude  ,  vous  y  jet- 
iez vôtre  appareil  ,  après  l'avoir  paflé  à 
Tétamine.  Vous  en  faites  aller  par-tout, 
en  forte  que  TaiHette  en  foit  bien  cou- 
verte j  &  vous  lui  donnez  couleur  avec 
la  pèle  du  feu.  Delaiez  enfuite  vos  jau- 
nes d'Oeufs  fans  blancs  ,  &  un  peu  de 
farine  pour  faire  le  gratin  ,  avec  leretté" 
de  vôtre  lait  :  remettez  vôtre  afîîette 
fur  le  feu  ,  pour  la  faire  chaurer  ,  que 
vos  Oeufs  foient  comme  une  Crème  j 
êc  jettez-y  vos  jaunes.  Poudrez  de  lu- 
cre par-dellus  ;  &un  jus  de  citron  ,  ÔC 
eau  de  fleur  d'orange  en  fer  vaut. 

Oeufs  à  "Allemande. 

Vous  caffez  des  Oeufs  dans  un  plat-^ 
comme  au  Miroir  •  vous  y  mettez  un- 
peu  de  boiiiîlon  de  purée  ,  &  vous  caf- 
fez deux  ou  trois  jaunes  d'Oeufs  avec 
un  peu  de  lait,  que  vous  partez  par  Yë~ 
tamine  :  vous  ôtc3  le  bouillon  où  onc 
cuit  vos  Oeufs  -,  vous  y  mettez  vos 
jaunes  par-del fi  us,  avec  du  fromage  râpé, 
&  vous  leur  donnez  couleur. 

Oeufs  k  la  Bourguignonne. 

Prenez  un  morceau  de  betterave  cp\ 
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iieiènte  pas  le  terroir  ;  pi!ez-Li  bien  9 
avec  un  morceau  de  citron  ,  un  peu  de 
macarons ,  du  lucre  &  de  la  canelle  con- 
caflfce  :  prenez  quatre  ou  cinq  Oeufs , 
dont  vous  ôterez  les  germes ,  &  broiiiL 
lez  bien  le  tout  enfemble,&:  lepalîez  par 
l'étamine  avec  un  peu  de  lait  &  de  fel  ; 
&  vous  le  ferez  cuire  comme  des  Oeufs 
au  lait ,  de  belle  couleur. 

Oeufs  fric affez.  en  oreille  de  Cochon» 

Vous  n'y  mettez  point  le  jaune  ;  il 
vous  fert  à  frire  ,  pour  garnir  avec  de  la 
moutarde  ,  li  vous  voulez  ,  &  jus  de 
citron  en  fer  van  t.. 

Oeufs  ah  pain» 

Mettez  tremper  de  la  mie  de  pain  dans 
du  lait ,  pendant  deux  ou  trois  heures  , 
afin  qu'il  foit  bien  trempé.  Vous  le  pafl 
fèz  à  l'étamine,ou  dans  une  pafloire  bien 
fine.  Vous  y  mettez  un  peu  de  fel  &  du 
•fucre  ,  un  peud'écorcede  citron  confite 
hachée  bien  menu,  un  peu  d'orange  ver- 
te râpée,  Se  eau  de  fleur  d'orange.  Frot- 
tez un  plat  d'argent  de  beurre  un  peu 
chaud  ;  mettez  vos  Oeufs  dedans ,  avec 
dufeudellus  Ôc  defïb us,  qu'ils  prennent 
belle  couleur;  de  fervez  proprement, 
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Oeufs  a  la  Suijfe. 

On  les  met  comme  au  miroir  ;  3c 
les  aiant  panez  de  mie  de  pain,  &  pou- 
drez de  hachis  de  Brochet  Se  de  froma- 
ge râpé ,  on  leur  fait  prendre  belle  cou- 
leur. 

Oeufs  au  jus  ,  ou  a  la  Huguenotte.  . 

Mettez  jus  de  Mouton  ou  autre,  fur 
une  aiïierte  creufe  -,  &  étant  chaud,  caf- 
fez-y  vos  Oeufs  ,  ou  au  miroir  ,  ou 
brouillez  :  alïàifonnez  de  fel ,  mufeade, 
jus  decitron;&  paîTezlapêie  ronge  par- 
deiîus ,  pour  leur  donner  couleur. 

Oeufs  a  la  Portugaife, 

Il  faut  faire  fondre  du  lucre  avec  de 
l'eau  de  fleur  d'orange  ,  deux  jus  de  ci- 
tron ,  ôc  un  peu  de  fel  ^  mettez-le  en- 
fuite  fur  le  feu  avec  vos  jaunes  d'Oeufs 
&  les  remuez  avec  une  cueillere  d'ar- 
gent ;  lorfque  les  Oeufs  quitteront  le 
plat  ,  ils  feront  cuits.  Etant  froids,dref- 
fez-ies  en  piramide  ,  ôc  garnnTez  d'é- 
coicede  citron  ôc  maflepaio. 

On  peut  auiïi  les  fèrvir  chauds ,  les 
<dre(Tantdans  fon  plat  ;  ôc  les  glacer  avec 
fiicre  ôc  la  pèle  rouge. 
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D'autres  fois ,  vous  les  pouveztnêler 
dans  le  mortier,  avec  de  la  gelée  de  gLO- 
feille  ou  du  jus  de  poirée  cuit  en  lucre, & 
les  paiîèr  à  la  ferinç;ue,oudans  une  toile 
de.cnn  ,  pour  les  fervir  fecs ,  en  rocher 
verd  ou  rouge. 

Oeufs  aux  Pifiaches. 

Pilez  des  Piftaches  &  un  morceau  de- 
corce  de  citron  confite  :  faites  cnire  vô- 
tre lucre  avec  du  j^s  de  citron-  &  quand 
le  lîrop  fera  à  moitié  fait  ,  mettez-y  les 
Piftaches  avec  les  jaunes  d'Oeufs  :  re- 
muez comme  ci-ddïus  .  julqu'à  ce  qu'ils 
quittent  le  poêlon  ,  &  lervez  avec  eau 
de  fenteur. 

Oeufs  a  Peau  de  fleur  d'orange. 

Mettez  lucre  &  eau  de  fleur  d'orange 
dans  un  plat  ou  poêlon  ,  avec  de  ia  crè- 
me naturelle,  de  Técorce  de  citron  con- 
fite râpée  ,  &  un  peu  de  fe!<  j  ;  uis  met- 
tez-y huit  ou  dix  .jaunes  d'Oeufs,  &  re- 
muez comme  des  Oeufs  brouillez. 

Oeufs  en  filets. 

Vous  faites  du  llropdu  lucre  pur  avec 
du  vin  .blanc  -,  &  étant  plus  de  moitié 
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fait ,  vous  y  battez  vos  Oeufs ,  &  les 
paifez  dans  une  ccumoire  plate,  afin  que 
les  filets  fe  falfent  bien  :  faites-les  lé- 
cher devant  le  feu  ,  &  les  fervez  muf- 
guez  ,  ou  autre  fenteur. 

Oeufs  k  l*  Italienne. 

Faites  un  firop  avec  fucre  8c  un  peu 
d5eau  :  étant  plus  qu'a  demi-cuit ,  pre- 
nez des  jaunes  d'Oeufs  dans  une  cueil- 
lere  d'argent ,  l'un  après  l'autre  ,  &  les 
tenez  dans  ce  firop  pour  les  cuire.  Vous 
en  ferez  ainfi  tant  qu'il  vous  plaira  ;  te- 
nant toujours  vôtre  fucre  bien  chaud; 
6c  vous  les  iervirez  garnis  &  couverts 
de  piftaches ,  tranches  d ecorce  de  ci- 
tron ,  fleurs  d'orange  que  vous  aurez 
paiFées  dans  le  refte  de  vôtre  firop,  avec 
jus  de  citron  par-dcllus. 

Oeufs  k  ïeau-rofe. 

Détrempez  vos  jaunes  d'Oeufs  avec 
eau-rcfe,  écorce  de  citron  ,  macarons, 
iel ,  canciie  cilee  ,  &:  les  faites  cuire  a 
petit  feu  dans  une  tourtière  ,  avec  beur- 
re affiné.  Etant  cuits  ,  glacez-les  avec 
fucre  ôc  eau-rofe  ,  ou  de  fleur  d'orange; 
Se  mettez  jus  de  citron  &  grains  de 

grenade  en  fervant. 

•  Omfs 
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Oeufs  au  jhs  à* oj tille. 

Pochez  des  Oeufs  dans  l'eau  bouil- 
lante ;  pilez  de  Pofeille  ,  &  mettez-en 
le  jus  dans  un  plat ,  avec  beurre,  deux 
ou  trois  Oeufs  cruds ,  Tel  Ôc  muicade  , 
&  mettez  cette  iaulïè  liée  fur  vos  Oeufs 
en  fer  van  t, 

Oeufs  au  verjus. 

Délaiez  vos  Oeufs  avec  verjus  de 
grain ,  ailàifonnez  de  fel  &  mufcade,  ôc 
faites-les  cuire  avec  un  peu  de  beurre  : 
garnifîèz  de  pain  frit ,  ou  pâte  frite, 

Oeufs  k  U  crème, 

Vos  Oeufs  étant  cuits  tout  entiers 
dans  une  cailerole'  avec  beurre ,  déta- 
chez-les ,  &  les  drelfez  fur  une  aflîette  3 
puis  mettez  crème  naturelle  ,  &  Un  peu 
de  fel  ôc  de  fucre  ;  &  les  fervez  chauds , 
avec  grains  de  grenade,ou  autre  garni- 
ture, 

S,; lad;  £ Oeufs. 

-  Oh  la  fait  avec  anchois,  câpres /fe- 
nouil ,  laitues,  betteraves ,  pourpier  6c 
cerfeuil ,  le  tout  chacun-  en  ion  pzxticvd 

Ee' 
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lier,    6c  bien  aiTaifonné. 
Il  y  a  encore  beaucoup  d'autres  fortes 

d'Oeufs  qu'il  fufrîra  de  fpeafier  ;  com- 
me Oeufs  à  la  ciboulette  fk  autres  fines 

herbes. 

Oe  ifs  pochez,  à  la  iaufîe-robert. 

Oeufs    au  lait. 

Oeufs  au  miroir. 

Oe.fs    à   la   iaufïe  verte  ,    tout   en- 
tiers. 

Oeufs  en  hachis ,  paftez  avec  fines  her-~ 
bes ,  &  garnis  de  petites  boulettes 
d'Oeufs  frites. 

Oeufs  au  fromage  râpé. 

Oeufs  frits    empâtez. 

Oeufs  au  beurre  roux  à  la  pocle^, 

Oc:fs  pochez  à.  l'eau  ,  au  beurre  lié, 

Oeufs  pochez  au  fucre. 

Oe  fs  aux  anchois. 

Oeufs  à  l'ofeille,  &c. 

Oeufs  falfîfiez  >  ou  artificiels. 

Fn  Carême,&  principalement  le  jour 
du  Vendredi  Saint ,  on.  peut  fervir  des 
Oeufs  falfifiez  deplufieurs  façons.  Pour 
cela  prenez  deux  pintes  de  lait,  &  fai- 
tes le  cuire  da:  s  une  terrine  ou  un  poê- 
lon d'argent ,  remuant  toujours  avec 
une  cueiilere  de  bois  ,  ju%'à  ce  qu  U 
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foie  réduit  à  une  chopine.  Tirez-en  la 
troiiiéme  partie  dans  un  plat  à  part,  8c 
remettez-le  furie  feu  ,  avec  de  la  crème 
de  ris ,  8c  un  peu  de  fafran.  Etant  épaidî 
&c  un  peu  ferme  ,  faites,  en  comme  des 
jaunes  d'Oeufs  ,  que  vous  maintiendrez 
toujours  tiedes.  Du  refte  du  lait ,  rem- 
pliriez-en  des  coquilles  d'Oeufs  que 
vous  aurez  ouverts ,  après  les  avoir  la- 
vées 8c  les  couronnes  aulîî  ;  8c  pour  fer- 
vir ,  mettez-v  les  jaunes  d'Oeufs  que 
vous  aurez  faits ,  8c  par-deflîis  un  peu 
de  crème  d'amande  ,  ou  de  crème  de  laie 
fans  cuire,  &  eau  de  fleur  d'orange.Ser- 
vez  fur  une  ferviette  freftée  :  ce  fera 
des  Oaifs  mollets  artificiels. 

Pour  les  autres  fortes ,  mêlez  d'abord 
avec  vôtre  lait ,  de  la  fleur  de  farine  ou 
amidon  ,  8c  faites-en  comme  une  crème 
pâticiere  fans  Oeufs ,  alfaifonnée  de  fel. 
Etant  cuite  ,  prenez- en  de-même  une 
partie  pour  faire  les  jaunes  ,  y  ajoutant 
du  fafran  y  8c  mettez  ces  jaunes-dans  des 
demi-coquilles  d'Oeufs  lavées  8c  mouil- 
lées avec  eau  ou  vin  blanc.  Du  refte  , 
rempliflez-en  des  coquilles  entières  ;  8C 
vôtre  crème  s'y  étant  refroidie  ,  vous 
tirerez  ces  blancs  8c  ces  jaunes  de  leurs 
coquilles ,  pour  en  faire  telle  forte 
d'Oeufs  artificiels  que  vous  voudrez» 

Ee    ij 
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Par  exemple. 

Four  des  Oeufs  farcis  \  après  avoir  ôrè 
la  coquille  ,  fendez  les  blancs ,  de  creu. 
kz  chaque  moitié  avec  une  cucillere 
d'argent ,  pour  les  remplir  d'une  farce 
relie  qu'on  a  vu  ci-  devant  ;  les  dreiîànt 
de-même ,  garnis  de  jaunes  artificiels  y 
que  vous  aurez  farinez  Se  Frits. 

Pour  des  Oeufs  a  la  tripe  ;  après  les 
avoir  fendu  &  vuide  de-même,  remplif- 
fez  les  des  jaunes  ,  Se  les  coupez  enco- 
re en  quartiers  ;  puis  vous  les  farinerez 
6c  frirez  en  grande  friture.  Les  aiant 
drelîè  fur  une  aiTiette  ,  vous  y  ferez  une 
fauiYz  avec  beurre  roux,  fines  herbes, 
champignons  cuits  Se  hachez ,  ïei ,  poi- 
vre, muicade  Se  vinaigre  rofat  ;  Se  gar- 
nirez de  pain  frit ,  perfîl  Se  champi- 
gnons frits. 

Pour  des  Oeufs  au  lait  ;  prenez  du 
lait  cuit  Se  de  la  crème  d'amande  ,  Se 
délaiez-y  de  la  marmelade  d'abricots  : 
mettez  le  tout  avec  beurre  dans  une 
aiTiette  fur  petit  feu ,  Se  enfuite  la  com- 
position de  vos  Oeuf;  ;  Se  couvrez-les 
d'un  couvercle  de  tourtière  avec  feu  , 
pour  lui  faire  prendre  couleur,  comme 
a  un  flan  de  lait.  Servez  avec  fleur, 
d'orange  Se   fucre. 

Les  Oeufs  au  miroir  fe  feront  de  cette 
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manière.  Remplirez  de  vôtre  crème  le 
fond  d'une  afïîette  ,  &  la  faites  cuire 
avec  beurre  ,  couverte  d'un  couvercle  de 
tourtière  avec  feu.  Quand  vous  verrez 
qu'elle  s'affermira  ,  ôtez-la  du  feiij  fai- 
tes dix  ou  douze  places  avec  une  cueil- 
1ère,  &  remplirez- les  des  jaunes  artifi- 
ciels :  enfuite  faites  iauiîe  avec  beurre 
lié  ,  fines  herbes  bien  menues  .  (cl ,  poi- 
vre, mufeade,  &  un  filet  de  vinaigre,  ou 
fans  cela;&  quand  vous  voudrez  fervir  r 
mettez-ia  fur  vos  Oeufs  tout  chaud  :  5c- 
ainii  de  beaucoup  d'autres  manières. 

Omelette  aufncre, 

Fouettez  vos  Oeufs  ;  après  hachez-y^ 
de  l'écorce  de  citron  bien  menu  :  il  y> 
faut  mettre  un  peu  de  crème  de  lait ,  <5c 
du  fel.  Le  tout  bien  battu  enfemble  , 
faites  vôtre  Omelette.  Avant  que  de  là 
verfer  fur  fon  plat,  il  la  faut  fucrer  dans. 
la  même  poêle  ;  &  la  tourner  en  la  dre£- 
fant ,  du  côté  qu'elle  /èra  colorée  :  iL 
faut  avoir  renverfé  l'ailiettefur  laquelle 
vous  la  mettrez.  Enfuite  poudrez-la  de 
fucre  &  d'écorce  de  citron  hachée  6c 
confite  ;  ôc  tout  d'un  teras ,  glacez-la 
avec  la  pèle  du  feu  bien  rouge  :  étant' 
glacée  fexvez  chaudement. 
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Omêkttes  de   fSves   vertes ,  &  autres 
chofes  t  a  la  crème, 

II  faut  prendre  les  fèves,  en  ôter  la 
peau  &  les  fortir  de  Técorce  ,  èc  les 
Jfaflèl  enfuite  avec  un  peu  de  bon  beur- 
re, un  brin  de  perfil  &»'de  ciboule. Apres 
il  y  faut  mettre  un  peu  de  crème  de 
laitjl'aiîàifonner  doucement ,  &  les  faire 
cuire  a  petit  feu.  Formez  une  Omelette 
avec  des  Oeufs  frais ,  où  il  y  entre 
de  la  crème,  8c  falez-la  a  diferetion. 
Etant  faite  ,  dreifez  la  fur  fon  plat  ;  liez 
les  fèves  avec  un  ou  deux  jaunes 
d'Oeufs,  &:  ve:fez-les  fur  l'Omelette  , 
qu'elles  tiennent  juiques  fur  le  bord  -y 
ôc  fervez  chaudement. 

On   peut    faire  de  pareilles   Ome- 
lettes. 

Des   Champignons  a  la  crème. 
Des    Mouiîèrons     &    Morilles    à    la 

crème, 
Des  petits  Pois  à  la  crème. 
Des  pointes  d'Afperges  a  la  ctême. 
Des  cus-d'Artichaux  a  la  crème. 

Il  faut  que  le  tout  foit  coupé  par  pe- 
tites tranche?.    Cn  en  peut  faire  auffi  ? 
Des  TrufTles  blanches  à  la  crème. 
Dç$  Trujïles  noires  de-même.- 
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Des  Epinnrs  a  la  crème. 
De  l'Oiêille  a  la  crê.ne ,  &c. 

De  telle  na  miere  que  ce  que  Ton  vient 
dire  vous  feuvira  pour  mafquer  une 
infinité  d'Omelettes  -,  &  aufîî  ces  petites 
/àufles  a  la  crème  vous  peuvent  fervir 
pour  aiïiette  ou  plat ,  les  garnilïànt  de 
petites  garnitures  ;  comme  artichaux 
frits ,  rôties  de  pain  ;  fleurons ,  feuillan- 
tine ,  cus-d'Artichaux  frits  en  pâte  ,  ÔC 
autre  femblable  que  Ton  jugera  a  pro- 
pos ,  le  tout  chaudement.. 

Pour  faire  une  Odelette  de  Jambon,. 

Faites  un  hachis  de  bon  Jambon  cuit , 
&:  que  dans  le  même  hachis  il  y  entre' 
un  peu  de  Jambon  crud.  Vôtre  Ome- 
lette étant  formée  &  drelîee  dans  ion 
plat ,  vous  la  mafquerez  de  ce  hachis  de 
Jambon  ,  de  mtme  eue  celles  cudeiTus. 
On  fait  encore  pareille  chofe  pour  des 
langues  de  Bccuf  cuites. 

Antre  Omelette  farcie.. 

Prenez  un  eftomac  de  Poule  rôtie  5  on 
autre  volaille,  &  coupez-le  en  dez,  des 
champignons  en  dez,  du  jambon  cuit  en 
dez ,  des  Jfoies-gras  è  des  truffles ,  &  au=* 
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très  garnitures ,  le  tout  pafle  en  ragoût 
&  cuit.  Formez  l'Omelette  ;  &  avanr 
que  de  la  dreiîer  fur  Ton  plat ,  mettez 
tout  contre  une  mie  de  pain ,  ou  de  la 
croûte^apres  verfez  dans  la  même  poêle 
vôtre  ragoût,  êc  dreiîèz  vôtre  Omelette 
fur  fon  plat  avec  adrefîè.  En  fèrvant ,  ar- 
rofez-la  d'un  peu  de  jus ,  Se  ibrvez  chau- 
dement. On  peut  farcir  des  Omelettes 
de  toute  forte  de  ragoût ,  fans  qu'il  foit 
necefîàire  d'en  dire  ici  davantage  ;  com- 
me roignons-de  Veau  cuits ,  foies  de  La- 
pin ou  de  Levreaux,  ris-de-Veau ,  foies- 
gras  ,  &c.  aulïï  -  bien  qu'en  maigre  , 
d'une  farce  de  Poifïons ,  de  laites  de 
Carpes ,  &  farce  d'herbes  bien  nourrie, 

O    I  L. 

I/Oil  eft  un  grand  Potage  que  Ton 
peut  fervir  en  maigre  ,  aufîî-bien  qu'en 
gras.  Voici  premieremenrpour  ce  der« 
nier, 

OU  en  gr ai, 

Prenez  toute  forte  de  bonnes  viandes; 
fçavoir,  Bœuf  de  cimier,  roUelle  de 
Veau  ,  morceau  d'éclanche  ,  Canard  , 
Petdrix,  Pigeons,  Poulets,  Cailles,  un 
morceau  de  Jambon  crud,  des  Sauci:îes 

&  un 
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'&  un  Cervelat  ;  le  tout  palFe  au  roux  , 
vous  l'emportez  ,  chaque  chofe  fuivant 
ce  qu'il  lui  faut  de  temps  pour  cuire,  &r 
vous  faites  une  liaiion  de  vôtre  roux 
que  vous  mettez  enfemble.  Après  l'a- 
voir bien  écume,  vous  l'aflaifbnnez  de 
/el ,  clous ,  poivre,  mufeade,  coriandre, 
gingenvre  ,  le  tout  bien  pilé  avec  thim 
£c  bafiiic  ,  &:  envelopé  dans  un  linge. 
Enfùite  on  y  ajoute  toute  iorte  d'her- 
bages &  racines  bien  blanchies  félon 
x^u'on  jugea  propos  ,  comme  oignons, 
porreaux,carottes, panais, racines  de  pér- 
il], choux,navets  ôc  autres  par  pacquets. 
Il  faut  avoir  des  cuvettes ,  marmittes 
d'argent  ,  ou  autre  badin  propre  à  cela, 
&  vôtre  potage  étant  bien  confommé  , 
vous  rompez  des  croûtes  par  morceaux 
&  les  faites  mitonner  du  même  bouillon 
bien  degraidé&  de  bon  goût.  Etant  mi- 
tonne, avant  que  de  fervjr,  vous  y  met- 
tez encore  beaucoup  de  bouillon  ,  tou- 
jours bien  degraiiîë .  vous  dreiE  z  vos  vo- 
lailles de  autres  viandes,  Se  vous  garniH 
fez  des  racines  fi  vous  n'avez  qu'un  baf-, 
fin  :  finon  vous  fervez  (ans  racmes,mec<> 
tant  la  cuvette  fur  un  plat  d'argent ,  & 
une  c  oeillère  à  potd'arirent,dedans,avec 
laquelle  chacun  puife  de  la  :Oup'e  quand 
rOil  eu  fur  table. 
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Voyez  parmi  les  Potages  une  autre 
manière  a  Oit  aux  ramereaux  &  autres 
volailles. 

?ou>-  l'Oit  maigre. 

Prenez  de  bon  bouillon  de  purée  ou 
moitié  poiflon  :  emportez-y  toutes  les 
racines  ci-dellus  ,  &  faites-les  cuire  bien 
à  propos.  Dreiïez  vôtre  Oii  ,  un  pain 
de  pr.htrolle  au  milieu,  de  gauniilcz  des 
racines-. 

On  peut  auiïî  fervir  un  Oil  de  raci- 
nes &  autres  légumes  à  l'huile  pour 
le  Vendredi  Saint ,  comme  il  a  été  re~ 
rxiarqué  page  81. 

Olives. 

On  fait  des  entrées  de  Poulardes , 
Bécanes ,  Perdrix  ôc  autres  gibiers  aux 
olives.  Les  unes  <Sc  les  autres  fe  font 
de  la  même  manière  -,  ainfî  il  foffira  d'en 
expliquer  une  pour  donner  a  connoicre 
tout  ce  qui  regarde  les  autres. 

Entrée  de  PoHia?'des  aux  olives. 

11  faut  avoir  des  Poulardes  bien  ten- 
dres ,  bien  retrouvées  ,  &  les  faire  rô- 
$ir.   une  bonne  barde  de  lard  far  Telto- 
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mac.  Durant  qu'elles  cuifènt,  faites  le 
ragoût,  compofé  d'un  petit  brin  deper- 
ûi  ôc  de  ciboule  haché ,  ôc  palîé  avec 
un  peu  de  lard  Se  de  farine,  t  tant  patte 
mette*  y  deux  cueillerées  de  jus  ,  Ôc 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  des 
câpres  hachées  ,  un  anchois ,  des  olives 
écrafées ,  une  goûte  d'huile  d'olive  ,  ua 
bouquet  de  fines  herbes  :  Pour  lier  la 
fauife  ,  ajoûtez-y  du  bon  coulis  ,  le 
tout  bien  alîaifonné  ôc  bien  dégraiiïé,, 
Prenez  les  Poulardes  rôties  ,  ôc  ayant 
coupé  les  jambes  à  la  jointure  ,  &  'fice- 
lé aux  ailes  ,  aux  coiffés  Ôc  à  reftormc, 
écrafez-les  un  peu  .  ôc  les  meteez  en- 
fuite  dans  la  fauife.  Un  peu  auparavant 
que  de  (èrvir,dreûez  le,  Poulardes  dans 
un  plat,  le  ragoût  pardeiïus ,  preiîez-y 
un  jus  d'orange  ôc  fervez  chaudement. 

Oreilles. 

Oreilles  de   ve.*.n  fir&es. 

On  fert  en  entremets  des  Oreilles 
de  veau  farcies.  Pour  cela  prenez  les 
Oreilles  entières  ,  échaudez-les  bien  , 
&  les  faites  blanchir  un  peu.  Il  faut 
faire  une  bonne  farce  qui  foit  bien  liée, 
enfarcirie  dedans  des  Oreilles,  ôc  les 
Ff   ii 
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.coudre  tout  autour  proprement.  On  les 
-fait  cuire  comme  les  pieds  de  cochon 
à  la  Sainte-Menehout.  Etant  cuites  dé- 
r ficelez- les  proprement ,  que  la  farce  ne 
ibrte,  &z  les  roulez  dans  des  œufs  fouet- 
tez légèrement  ;  pannez-les  en  même- 
temps,  &  faites-les  frire  dans  du  fain- 
.doux,  comme  les  croquets-  garnirez 
de  psrfil  frit. 

■Oreilles  de  porc. 

Vous  les  pouvez  fervir  à  la  faufïe 
Robert  ,  les  aiant  coupées  par  tranches 
£tpaûees  a  la  poêle,  avec^un  peu  de 
beurre.  FricaiTez  dans  le  même'  beurre 
de  la  ciboule  bien  menue  ,  alFaifonie 
,de  fel  ,  poivre  ,  mufcade  ,  vinaigre,  câ- 
pres &  un  peu  de  bouiilou;  &c  quand 
vous  voudrez  fervir,  ajoûcez-y  de  ia 
moutarde.  Les  mêmes  ira:  chés  vous 
les  pouvez  empâter  ôc  frire  ,  &  les  fer- 
yzr  avex  poivre  blanc  &  jus  de  citron. 


o 


Pain. 

N  fait    diverfes    entrées    qufon 
pelle  Pains  3  ainfi  qu'on  a  déjà  y£ 
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pour  le  Pain  an  Jambon  page  27S.  On 
fect  entr'autres  des  Pains  de  Perdrix  , 
des  Pains  au  Veau,  Se  le  Pain  d'EfV 
pagne.    Voici  la  manière  de  les  faire* 

Entrée  de  Pains  de  Perdrix. 

Il  faut  avoir  des  Perdrix  rôties ,  $£ 
prendre  la  chair  de  quelque  Chapon  01* 
Poulet  avec  du  lard  blanchi,  de  la  graif- 
fe  blanchie ,  des  Champignons  de  Mo- 
rilles hachées  ,  quelques  truffies  <Sc  eus- 
d'Artichaux,  des  fines  herbes,  une  gouf- 
fe  d'ail ,  le  tout  bien  alïàifonné  6c  bien 
haché  ;  &  pour  le  lier  ,  -ajoûtez-y  une 
mie  de  pain  trempée  dans  de  bon  jus  , 
5c  quelques  jaunes  d'esufs.  Il  faut  avoir 
du  papier  ,  c£  former  dtiîiis  des  Pain? 
de  Perdrix  qui  (bien*  ronds,  de  lagrok 
féur  d'un  ce  uf,  &  éloignez  les  uns  des 
antres  ;  il  faut  tremper  la  pointe  de  vô-< 
tre  couteau  dans  de  l'œuf  battu  pour  les 
pouvoir  former  de  les  panner  propre- 
ment. Ils  peuvent  aulîîvous  fervir  pour 
garnir  d'autres  plus  grandes  Entrées. 

Pour  faire  un  Vain  de  Veau0  • 

Prenez  de  la  rouelle  de  Veau  ,  Se  cou- 
pez-la par  tranches  bien  minces ,  que 

F  fii) 


34*  V.  ZeCteiffnier 

vous  battrez  avec  le'dos  d  an  couteau, 
Tous  en  prendrez  à  proportion  du  plat 
que  vous  voulez  faire,  Après  il  font 
prendre  d  autre  Rouelle  de  V*eau  &  la 
tien  hacher  avec  du  lard  blanchi,  de  la 
|raifîè  blanchie  ,  du  jambon  cuit,  toute 
forte  de  fines  herbes ,  la  chair  d'un  efto- 
nue  de  chapon  &  perdrix  ;  tfn  peu  de 
tn  Ses  hachées ,  &  de  champignons  & 
moufîèrons  auffi  hachez;  tout  cela  bien 
alïàifcnné,  de  toutes  fortes  de  fines  épi- 
ces  ,  &  mêle  d'un  peu  de  crème  délais 
Il  Eut  avoir  une  caiïèrole  ronde,  y 
arranger  des  bardes  de  lard  ,  y  mettre 
la  moitié  des  tranche-»  de  veau  battues,. 
&enfnite  la  farce.  Il  faut  achever  de 
couvrir  au  deffus  de  la  même  manière 
que  delfous  ,  en  forte  que  la  farce /bit 
bien  enfermée.  Enfuit  e  mettez  à  la 
braife  bien  couvert ,  feu  deîîùs  &  de/1, 
fous  ,  àk  le  faites  bien  cuire.  On  peut 
mettre  dans  la  Farce  une  petite  pointe 
d'ail.  Il  feut  fervir  chaudement  ,  aiant 
bien  degraitfë,  &  drelfé  vôtre  piat  pro- 
prement  &  avec  adrefle. 

On  peut  fervir  ce  Pain  de  veau  ,  aux 
pois  &aux  afperges,.  quand-  c%n:eft  la. 
ËifoOi 
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j*0/*r  /*/V*  un  Pdifi  tCEffa^ns. 

Il  faut  prendre  des  eftomacs  de  Per- 
drix rôties,  les  bien  hacher;  &  une  poi- 
gnée de  piftaches  bien  échaudées,  avec 
un  peu  de  la  coriandre  en  poudre  ,  ls 
tout  bien  pilé  dans  le  mortier.  On  y 
met  trois  ou  quatre  jaunes  d'ceufs  fui-, 
vant  vôtre  plat,  un  peu  .xTécorce  de 
citron  ,  &  de  bon  jus  de  veau  :  le  tout 
bien  délaie  dans  le  mortier  ,  &  paflfé 
dans  Tétamine  comme  fi  c'étoit  de  la 
crème  a  l'italienne.  Etant  bien  paifé, 
il  fuit  ranger  ion  plat  dans  le  four  ,  & 
verfer  le  tout-  dans  le  plat ,  feu  deiîus 
&  delTbus  jufqu'a  ce  qu'il  foit  bien  pris. 
Il  faut  le  faire  porter  far  table  par  une 
peifonne  adroite,  de  peur  qu'il  ne  fe 
fo  npe  en  s'ébranlant  :  fervez  chau- 
dement; 

Autre  Entrée   £un  Pain  farci. 

On  fait  une  autre  Entrée  d'un  Pain 
farci  de  rif-de-veau  ,  co$  -  d'artichaux, 
rruffles  &  jambon  parlez  en  ragoût  , 
avec  une  liaiion  blanche  de  veau  rôti  de 
jus  de  citron;&  vous  faites  bien  miton- 
ner vôcre  Pain  pendant  un  quart  d'heiW 

F  f   iiij 
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re  avec  de  bon  bouillon.  Vous  fervez 
avec  jus  de  Mouton,  un  peu  de  liaison , 
&  jus  de  citron  en  fervant. 

Voyez  ci-aprés  parmi  les  Potages, 
les  Pains  de  Profîtrolle  &  croûtes  far- 
cies de  plulleurs  foires  ,  tant  en  gras 
cju'en  maigre  ,  dont  on  peut  aufîï  faire 
autant  d'entrées  dans  des  ordinaires 
mediccres. 

P  A  T   E  Z, 

Les  Patez  fe  fervent  ou  chauds  oir 
froids  :  ceux-là  font  pour  Entrées,  &. 
les  autres  pour  Entremets. Voici  la  ma- 
nière des  premiers. 

Pâté  chaud  de  Perdrix ,  Becœfft,  &c. 

ïl  faut  avoir  deux  Perdrix  &  deux  Be- 
cafTes  ;  les  Perdrix  ,  les  bien  vuider  & 
garder  le  foie  ;  retroulfer  les  unes  &  les 
autres  proprement  ,  &  les  battre  fuc 
Peftomac  avec  un  rouleau  :  enfûite  les 
piquer  à  gros  lardons  de  lard  &  jam- 
bon ,  aiîaifonnez  de  poivre  Se  fel.  Les 
aiant  piquées ,  fendez-  les  par  le  dos  : 
faites  farce  d'un  morceau  de  veau  gros 
comme  une  œuf ,  bien  tendre  ,  avec  du 
lard  crud  ,  un  peu  de  moelle  ,  du  perfil 
&:  de  fines  herbes  ,  un  peu  de  trufrîes 
&  champignons  hachez,    &  quelque, 
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peu  degraiflTe  de  veau.    Le  tout  étanr 
bien    haché  <Sc  allai fonné ,  liez-le  avec 
un  jaune  d'oeuf,  Ôc  farcitïèz  avec  cela 
vos  quatre  pièces   par  le  dos.    Il  faut 
encore  hachée  ôc  piler  du  lard  ;  prendre 
les  deux  foies  de  Perdrix  ,  ôc  les  piler 
tout  enfemble ,  ôc  alïaifonner    cela   de 
fines  épiceries.    Faites  une  pite  compo- 
féedom  œuf,  de  bon  beurre  Ôc  farine  , 
ôc  peu  de  fel.    Formez  deux  abai{îès  , 
jettez-èn  une  fur  du  papier  beurré  ;  pre- 
nez du  lard    pilé  dans  le  mortier ,  ÔC 
lecendez  proprement  fur  rabaiiïè.  Allai- - 
Tonnez  vos  Perdrix  Ôc  BecalTes ,  ôc  ran- 
gez-les rondement  :  il  faut  leur  avoir 
caflé  tous  les   os.     Mettez-y  quelques 
trufïles  Ôc  champignons ,  une  feiiille  de 
laurier,  le  tout  bien  couvert  de  bardes  de 
lard.Enfonçez  vôtre  autre  abaifleronde^ 
ment^fermez  bien  les  bords  tout  autour  , . 
dorez  vôtre  pâté  &  le  mettez  au  four  , 
prenant  garde  au  feu.   Etant  cuit  tirez- 
le  &  ôtez  le  papier  de  defïbus ,  aïez. 
un  bon  coulis  de  Perdrix,  quelques  ris- 
de-veau  ,  champignons  &  trufïles  ;  cou- 
pez le  couvercle  du  pâté,  levez  toutes  : 
les  bardes  de  lard ,  dégrailïez-le  bien  , 
preflèz  un  jus  de   citron;  ôc  quand  il 
faudra  fervir  jettez  le  tout  dans  le  pâté, 
hien  chaudement,  coûvrez-le  ôc  le  fer^ 
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vez  en  même-temps  pour  Entrée. 

Les  Tarez  chauds  de  Poulets,Pigeons,- 
Àlloiiettes ,  Cailles  ,  Grives  &  autres 
femblables  le  font  de  la  même  manière. 

Voiez  ci-devant  le  Tsnè  chaud  de 
Faifans  pag.  24S.  qui  eft  une  manière 
de  Godiveau. 

Pâté  de  gr$s  figeons  oh  Dindons. 

Il  faut  prendre  de  gros  Pigeons ,  les 
vuider  &  retroufTer  ôc  les  battre  fur 
Teftomac  pour  en  caifer  les  os.  Lardez- 
les  enfuite  à  gros  lard  bienail.nfonné. 
Prenez  les  foies  &  du  lard  crud  ,  du 
perfîl ,  de  la  ciboule  5  de  fines  herbes ,~ 
le  tout  bien  h^cré  Se  bien  aflaifonné, 
avec  quelques  nurrlès  .  champignons  & 
moelle  ,  pilez  le  tout  enfembîe  dans  le 
mortier  :  fcrciiîèz  vos  Pigeons  ou  Din- 
dons dans  le  corps ,  &  gardez  un  peu 
delà  farce  pour  mettre  delfous.  il  faut 
faire  une  bonne  râte5dreiTèr  vôtre  pâté, 
mettre  la  farce  de;Tus  Tabaiilè  ,  enfuite 
les  pigeo.  s  bisn  arrangez  &  bien  allai- 
fonnez  :  mettez-y  une  feuille  de  laurier, 
couvrez  de  bardes  de  lard.  &  enfuite  de 
Fautre  abaiîfe.Vô're  Pâté  étant  cuit,il  le 
raut  dégraiilèr  ,  &  y  mettre  un  bon  ra- 
goût  de    ris-de-vèau  3   champignons  > 
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crêtes, Scc.felon  la  commodiré  &  fui  vaut 
la  faifon  :  fervcz  chaudement  encore 
pour  Entrée. 

Paie  de  Poulets  k  la  crème. 

Vôtre  Pâté  étant  dreiïë,  mettez-y 
vos  Poulets  par  quartiers  ,  aflaifonnez 
de  Tel ,  poivre  ,  muicade  ,  canelie  ,  lard 
fondu  ou  pilé,  Ôc  fnes  herbes  :  couvrez- 
le  d'une  autre  abaille  de  même  pâte,  ÔC 
étant  cuit ,  mettez-y  de  la  crê  ne  Ôc  le 
killez  encore  quelques  momens  dans 
le  four  :  ajoûtez-y  jus  de  champignons  9. 
&  fervez  chaudement. 

Pâté  de  Chapon  defcjfé. 

Vous  le  farci (Tez  d'une  farce  faite* 
avec  fà  chair  ,  rouelle  de  veau  ,  moelle 
ou  graille  de  bœuf,  ôc  lard  ,  afîàifbnnéfi 
de  Tel  ,  mufeade  ,  poivre  ,  clous  &  fines 
herbes  ,  avec  ris-de  veau  ,  trufTles  ôc 
champignons.  Enfùite  vous  le  dreffèz 
avec  bardes  en  pâte  fine  que  vous  dorez, 
&  faites  cuire  environ  deux  heures*. 
En  1er  vaut  mettez- y  jus  de  citron. 

Pâté  de  Canards. 

CafTez-en  l'eflomac  8e  les  hrdez  de 


34  S  P.    Le  Cnifimer 

moïen  lard  ;  drdîèz-les  enfuice  comme- 
les  autres  ci-devant ,  ôc  garniffez  de 
champignons  ,  foies  gras ,  truffles  &J 
aflàifbnnemens,  neceflàires.  Aïant  cuit 
deux  heures  ,  mettez-y  jus  d'échalote 
ou  d  ail ,  ôc  d'orange  en  fèrvant. 

Tktî  À  V Allemande. 

Vous  le  faites  d'agneau  en  quartiers 
que  vous  lardez  de  moïen  lard  ,  &  les 
mettez  dans  un  Pâté  drefTé  de  pâte  à 
demi  fine  :  aiïàiionnez  de  fêl ,  poivre, 
muicade  ,  clous ,  laurier,  lard  pilé,  fines 
herbes  &  ciboule.  Couvrez-le  d'une 
abaiffe  de  la  même  pare ,  &  faites  îe 
cuire  trois  heures  :  fur  la  fin  paffèz 
huîtres  pat  la  poêle  avec  lard  fonda  , 
farine  frite  ,  câpres ,  olives  défoflees  7 
jus  de  citron  ,  de  champignons  ÔC  mou- 
ton ,  &  mettez  le  tout  dans  vôtre  Pâté 
avec,  Peau  des  huîcres. 

Pâté  de  Gediveau. 

Faites  un  bon  Godiveau  avec  rouelle 
de  veau,  moelle  ou  graiflè  de  bœuf,  ôc 
un  peu  de  lard  ;  aiïaïfonnezde  fel ,  poi- 
vre  ,  clous ,  mufcade  ,  fines  herbes  6c  ci- 
boules-: dreiïèz  vôtre  pâté    en  abaiiFe 
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.fine  de  la  forme  que  vous  voudrez , 
-ronde  on  ovale  ,  ik  de  trois  ou  quatre 
..doigts  de  hauteur  :  garnirez  -  le  de 
champignons ,  ris-de-veau  ,  cus-d'ar- 
tichaux,  morilles  de  andotiillettes  a  l'ou- 
verture  du  milieu  ,  &  en  fèrvant  ver- 
rez-y  une  (au (Te  blanche. 

Les  pâtez  d'afliette  qui  fe  façonnent 
en  rond  Ce  font  de  même  ,  lorsqu'on 
les  couvre  entièrement  tk  on  fait  un 
petit  dôme  au  milieu  ;  on  les  dore , 
&  il  ne  faut  qu'une  petite  heure  pour 
ies  cuire. 

Pas  de  Rouelle  de  veau. 

Vous  la  coupez  par  morceaux  que 
jvous  lardez  de  gros  lard  ,  Se  l'aianc 
dreflee  dans  un  bon  Godiveau  ,  vous  le 
rempliliez  de  pointes  d'afperges,  cham- 
pignons ,  ris-de-veau  &  eus  d'arci- 
chaux  :  étant  prêt  à  îervir  ,  vous  y  met- 
tez une  petite  liaifon  tk  jus  de  citron  • 
&  le  garniiîez  de  fa  même  croûte  auffi- 
.bien  que  les  autres. 

Fâtè  dt  Sang  peur  entrée. 

Dans  les  jours  que  l'on  tue  des  dindons, 
Poulardes  &  autres  volailles  ,  il  fasijE 
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çn  conferver  le  fang  la  quantité  feu- 
lement d'un  grand  verre.  Il  faut  le 
mettre  dans  une  terrine,  &  avoir  quel- 
ques filets  de  lièvre  &  de  veau.  Pi- 
quez ces  filets  de  jambon  Se  de  lard 
à  gros  lardons  ,  &  les  mettez  trem- 
per dans  le  &ng,  les  aflaifonnant  un 
peu.  Pour  faire  le  Godiveau  ,  il  faut 
avoir  de  la  chair  de  Poulet ,  de  h  chair 
de  Perdrix,  quelque  bon  morceau  de 
coiffe  de  veau ,  du  lard  6c  de  la  moelle  , 
&  un  peu  de  graillé ,  du  peifil  &  de  la 
ciboule  ,  une  pointe  d'ail ,  des  truffles 
tachées ,  le  tout  bien  aflàifonnc  ,  bien 
nourri  6c  bien  haché.  Mettez  le  fang 
dans  cette  farce  &  la  déîaïez  avec.  Fai- 
tes deux  pâtes  ;  une  pâte  ordinaire , 
mais  beaucoup  ,  &  peu  de  l'autre  com- 
pofée  d'œufs  ,  de  beurre ,  fel  &  farine 
êc  point  d'eau  ,  le  tout  bien  manié.  Il 
faut  faire  deux  abai-OTes  de  la  pâte  or- 
dinaire ,  6c  deux  petites  abaiiîes  de  la 
pâte  fine.  Mettez  la  grande  abailPe  Jiir 
du  papier  &  la  petite  pardeiPus.  Prenez 
la  moitié  du  Godiveau  &c  l'étendez  pro- 
prement delfus  les  deux  abailîès  :  Ran- 
gez enfuke  vos  filets ,  &  achevez  de 
mettre  vôtre  farce  que  vous  couvrirez 
de  bardes  de  lard  &  après  de  la  petite 
abaifTe pardeilus  rondement ,  mouillai^ 
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un  peu  la  grande  abailfe  tenc  autour. 
Mettez  entaite  l'autre  abaiiïe,  façon- 
nez votre  Pâté  ,  dorez-le  i'un  eut,  & 
ie  mettez  cuire  au  four  le  f  ir  à  huit 
ou  dix  heures.  Il  l'y  faut  laiiîer  toute 
la  nuit  jufqu'au  lendemain  matin  a  la 
même  heure  ,  prendre  garde  du  four 
trop  chaud  ,  &  fervir  chaudement ,  y 
aïant  fait  un  coulis  de  perdrix.  La 
viande  &:  la  pâte  qui  font  dedans  ie  doi- 
vent mander  avec  la  fourchette. 

Pâté  k  U  Ciboulette. 

Pour  la  farce  ou  Godiveau  ,  il  faut 
iivoir  un  morceau  de  tranche  de  bœuf, 
ou  de  veau  bien  tendre,  avec  delagraif- 
fe  de  bœuf  crue  &  blanchie  „  du   perfii 
&  beaucoup  de  ciboule  ;  hachez-le  tout 
enfemble  proprement  ,  &:  qu'il  foit  bien 
nourri,  &  bien  a'Iaiionné  de  toute  forte 
de  fines  c^ices.    On  y  met  un  peu  de 
moele  de  bœuf  ,  de    la    mie  de  pain 
trempée  dans  du  jus ,   quelques    mor* 
ceaux  de  truffles  ôc  champignons  ha- 
ch.  z.-  La  farce  étant  faite  ,  faites  d?ux 
ab-iiiîès  de  bonne  pâte ,  celle  de  deiîus 
fcflez  mince  ,    &c  celle  de  devons  plus 
forte.    Urellez  le  pâté  de  la  hauteur  de 
trois  ou  quatre  doigts  fur    du  papier, 
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&  mettez  la  farce  dedans,le  tout  bien  ak 
fàifonné  &  bien  rangé.Couvrez  le  deiTus 
de  quelques  bardes  de  lard  &  tranches 
de  citron  ,  mettez  enfuite  l'autre  abaif. 
fè  ,  de  Paiant  façonné  proprement, 
mettez-le  cuire  au  four.  Etant  cuit  ,  on 
y  peut  mettre  un  bon  coulis  au  blanc  , 
ou  de  perdrix  ,  &  fer vir. chaudement. 

Taré  k  VAngloife. 

Il  faut  prendre  de  la  chair  de  lu  vre  s 
&  de  la  cuiiîe  de  veau  bien  tendre,  félon 
îa  grolTeur  de  vôtre  Pâté.  Hachez  le 
•tout  fur  la  table  avec  du  bon  lard  crud  , 
de  la  moelle,  un  peu  de  graille  de  veau, 
del'écorce  de  citron  confite,du  fucre,  de 
îa  canelie  en  poudre ,  un  peu  de  corian- 
dre -,  le  tout  bien  haché,  bien  nourri  & 
bien  afïaifonné  de  toutes  fortes  d'.épices 
douces  ,  &  lié  de  quatre  ou  cinq  jaunes 
d'oeufs.  Il  faut  avoir  une  pâte  bien 
faite  ,  îa  dreiTer  d'une  belle  hauteur  , 
mettre  votre  farce  dedans  ,  quelques 
tranches  de  citron  &  bardes  de  lard  , 
&  couvrir  de  l'autre  abai'fé.  Faites  cui- 
re vôtre  Paré  ;  étant  cuit ,  faites  une 
faufTe  compofée  de  deux  bons  verres 
de  vinaigre  ,  un  peu  de  fucre  ,  du  clou 
de  giroffle  &  de  la  canelie  en  bâton. 

Faites 
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Faites  boiiilîir  le  tout  enfemble  ,  que  ta 
fuiiîè  foit  prefque  cuite  :  Ci  vôtre  Pâté 
eftgrôs,  il  en  fauta  proportion.  Dé- 
couvrez lePâfé  j  dcgraiiîèz-le  bien,  <S£ 
y  verfez  la  (aullè.  Faites  une  belle  dé- 
coupure à  fleur  feche  deiïus ,  fî  vous 
voulez  ,  ôc  fervez  chaudement  poux 
cjiitLée. 

Paré  de  Toifens.  • 

Pour  faire  un  Pâté  de  Poifîon  au  mai- 
?re,  faites  un  Godiveau  de  même  ma- 
niere  que  la  farce  de  poiflons  qu'on  a 
vu  page  24.9.  hors  les  jaunes  d'oeufs ,  ôc 
l'omelette  que  vous  en  pouvez  exclure„ 
Du  refte  hachez  des  champignons  ÔC 
t'rufîîes  tout  de  même.  Ce  Godiveau 
vous  fervira  comme  fi  c'étoit  pour  un. 
Pâté  de  Godiveau  au  gras.  Après  avoir 
fait  fa  pâte  ôc  drefle  le  Pâte  ,  on  mer 
dedans  la  moitié  de  ce  Godiveau,  ÔC 
en  même  temps  toute  forte  de  garnitu- 
res au  maigre  ,  trufîles  ,  champignons-, 
andoiiillettes  ,  cus-d'artichaux  ôc  filets 
de  poiflon  cruds  coupez  par  petit  mor- 
ceaux :  achevez  de  mettre  le  Godiveau 
pardelïus ,  le  tout  bien  aflaifonné  ,  fer- 
mez vôtre  Pâté,  ôc  te  foites  cuire.  On. 
y  peut  faire  fur  la  fin  un  blanc  ou  coulis 
de  champignon,  ou  quelqu'autre  ragoût^ 
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ôc  fur   tout  fèrvez  chaudement, 

La  table  vous  indiquera  quelques 
autres  Parez  de  poiiïcns  particuliers 
qui  ont  été  décrits  a  Toccalion  de  ces 
jaiêmes  poiilons  ;  Voici  ceux  qui  relient. 

Pâté  de  Ca  f:s. 

II  faut  écailler  la  carpe  <k  la  lardeT 
de  lardons  d'anguille  ;  allàifonnez  de 
bon  beurre  ,  fel \  poivre,  clous  ,  mu(- 
cade,  laurier  -5:  huîtres,  &  dieiîèz  vôtre. 
pà:é  de  la  longueur  de  la  carpe  en  pâte 
fine  :  couvrez-le  9  &  le  faites  cuire  a 
petit  feu  •  &  énnt  cuit  à  demi  mettez-y 
un  demi  verre  de  vin  blanc. 

Vous  la  pouvez  ar.fîi  farcir  comme  il 
a  été  dit  pag,  17-.  avec  laites  de  carpes , 
huîtres ,  champignons ,  cus-d  artichaux, 
&  ervir  avec  jus  de  citron  :  ou  bien, 
la  irettre  en  filets  comme  aux  Patez  ci- 
c'evant.  De  n.ême  que  les  poiilons  fui- 
vans  &  autres. 

Tare  de  Turbot. 

.  Cn  le  drefïè  dans  un  bafïïn  rond  ou 
ovale  ou  e.i  deux  abailPes  de  pâte  à  l'or- 
dinaire ;  après   Pavoir  bien    écaillé  &Z 
coupez  la  queue  <3c  le  bout  de  la 
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tête ,  &  ôtc-z  les  ouïes  :  aflàifonnez  de. 
fcl  ,  poivre  ,  clous,  mufcade  ,  ciboulet- 
te ,  fines  herbes  ,  champignons  ou  mo^ 
rifles,  &  bon  beurre,  cV  le  couvrez  de 
Ton  abaillc  :  étant  à  demi  cuit,  mettez-y 
un  verre  de  vin  blanc  ,  &:  fervez  avec 
jus  de  citron  ou  verjus  de  grain. 

Pâté  de  Rougets. 

Vous  le  dreilez  comme  celai  de  Thon^ 
oc  le  garnirez  de  même,  y  ajoûtanc 
des  pattes  d'Ecre  vices  fi  vous  en  avez. 
Etant  a  demi  cuit  ,  pallèz  les  foies  pac 
la  pocle  avec  beurre  roux  ,  3c  eniuite 
pilez-les  Ôz  les  paîTez  par  Tétamine 
avec  demi  verre  de  vin  blanc,  que  vous 
mettrez  dans  le  Pâté  ,  de  jus  de  ci- 
tron en  fer  vaut, 

Titi  de  Tmiti* 

On  peut  larder  la  Truite  d'Anguille 
après  l'avoir  écaillée  6c  incifée  ,  puis 
la  mettre  en  pâté  drelTJ  a  l'ordinaire  5 
allailonné  de  fel  ,  poivre  ,  mufeade  , 
clous  ,  laurier  ,  beurre  ,  fines  herbes  ,  &c 
'  de  enrichi  de  champignons  ,  cus-d'arri- 
chaux  ,  câpres  ,  h.utres ,  laitances  &  jus, 
«le  ciuon  en  ièrvont. 
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Pâté  de  Sole. 

Vos  Soles  étant  bien  écaillées  &  la- 
vées ,  mettez-les  en  pâte  fine,  aiïài- 
fonrées  de  Tel  ,  poivre ,  mufeade  ,  fines 
herbes  bien  menues ,  ciboules ,  cham- 
pignons ,  truffles ,  morilles  ou  moufle- 
rons ,  huîtres  fraîches  &:  force  beurre  , 
&  étant  cuit  >  fèrvez  avec  jus  de  citroiv 

Pâté  de  Tlion, 

Coupez-le  par  rolielle  ,  &  ledrefïèz 
à  l'ordinaire  enrichi  d'huîtres,  cus-d'ar- 
tichaux  &  autres  alTaifonnemens  ,  avec 
une  ou  deux  tranches  de  citron  verd, 
Faites-le  cuire  à  petit  feu  ,  &  mettez-y 
jus  de  citron  ou  un  filet  de  vinaigre- 
en  fer  vaut. 

Pâté  de  Lamproies  a  V  Anglolfe. 

Lioionnez  vos  Lamproies  &  gardez 
3e  fang  :  dreifez-les  en  abaifTe  de  pâte 
fine,  affaifor.nez  de  fel ,  poivre  ,  canelle 
pike ,  fucre  ,  écorce  de  citron  confite, 
dattes,  ra:fins  de  Corinte  ;  &  étant  à 
demi  cuit  à  petit  feu  ,  mettez-y  le  fang 
6c  un  demi  verre  de  vin  blanc,  &  jus 
de  citron  en  fer  vaut. 
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Petits  Pats^  de  PoiJJons. 

Prenez  chair  de  Carpes,  Anguilles  &' 
Tanches  &  des  champignons  a  demi 
cuirs  en  cafferole  ,  hachez  le  coût  avec 
perfîl,  ciboule,  thim ,  Tel,  poivre  3 
clous ,  mufcade  ,  autant  de  bon  beurre 
que  de  viande  j  &  dreilez  vos  Pâtez  en 
pàce  feuillettée. 

Petits  Pâtez.  a  FEfpagnole. 

Nous  allons  finir  par  cet  article  ce 
qui  regarde  les  Pâtez  chauds  pour  en- 
trées tant  en  gras  qu'en  maigre.  Il  ne 
confifte  qu'à'  prendre  un  morceau  de 
lard  ,  un  petit  morceau  de  veau  ,  ôc  un 
blanc  de  poulet  :  faites  blanchir  le  tout 
dans  la  marmirte  ôc  le  hachez  bien  me- 
nu ,  aiïaifonné  de  fines  épjces.  Vous  le 
battez  encore  dans  le  mortier  ,  y  ajou- 
tant un  peu  d'ail  ôc  de  rocambole  ,  de 
aiant  fait  une  pâte  fine,  vous  en  for- 
mez des  abaiilès  ,  &  vos  petits  Pâtez, 
q  îi  vous  ferviront  pour  garnir  ou 
pour  hors-d'eeuvre. 

PàteT^  froids  pour  Entremets. 

On  a  déjà  vu  ce  qui  regarde  le  Pâté 
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de  Jambon  ci-devant  page  1-9.  Parlons 
des  autres  qui  /è  fervent  encore  pour 
Entremets,  Se  -commençons  par  les 
Pâtez   de  venaifon    qu'on  peur  ièrvir 


entiers  ou  en  tranches. 


Pâté  de  Cerf&  autre  venu' fort. 

Il  faut  laifTer  mortifier  le  Cerf  ou  le 
mariner  8e  le  larder  de  gros  lard  ,  afiai- 
fonné  de  fel,  poivre  ,  mufeade  &  clous , 
le  tout  bien  pile.  Faites  une  pâte  bile 
avec  firme  de  iegîe ,  comme  écant  plus 
propre  à  conferver  les  viandes  &  plus 
portative  ;  il  y  faut  du  fel  Se  un  peu  de 
beurre.  Dreffez  vôtre  Pâté,  v  mettant 
ù\  lard  pilé,barde<  de  lard  laurier  Se  ad 
faifonr.emens  ci-defllis.  Dorez-le  avec 
Jaunes  d'oeufs  ,  6e  le  faites  cuire  trois 
ou  quatre  heures.  Il  faudra  le  percer 
de  peur  quil  ne  crève,  de  ne  s'enfuie  , 
le  boucher  Portant  du  four,  de  le  mettre 
iur  un   cleon. 

Le  Pâté  de  Sanglier  fe  fait  de  la  mémo 
manière  ,  ôe  celui  de  Chevreuil  aulîi  ^ 
mais  il  n'eft  pas  befoin  de  le  laiifer  tanc 
cuire  ,  ni  lallài Tonner  lî  fore. 

PaU^  de    tranches  de  Bœuf,  &  autre  $ 
groffes  viandes. 

Prenez  une  tranche  de  cimier ,  battes- 
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El  bien  6c  la  lardez  de  gros  lard  ,  affki- 
fonné  comme  ci-devant ,  8c  la  drellcz 
&  faites  cuire  de  même, 

Selon  la  groiièur  dont  vous  voudrez 
faire  vôtre  Pâté,  vous- y  pouvez  aufîi 
mettre  une  éclanche  ,  ou  en  faire  un 
Pâté  particulier  ;  &:  pour  cela  vouô  en 
ôtez  la  peau  &  la  graiife  ,  vous  la  de* 
{ollez  &  battez  bien  ,  Se  vous  la  piquez 
de  moiens  lardons  ailaifonnez  de  fines 
herbes  ,  perfil,  ciboule  &:épices.  Faites 
une  pâte  ordinaire  donc  vous  tirerez 
une  a  baille  épaiilè  &  forte  ,  que  vous 
jetterez  fur  du  gros  papier  beurré  :dred 
lez-y  vos  membres  de  mouton  avec 
bardes  de  lard  ,  feuilles  de  laurier  <5c  a£ 
laiionnemens  neceiîàires:  couvrez  vô- 
tre Puté  d\inç  autre  abailfe  j  §c  Païant 
façonné  proprement ,  faites  -  le  cuire 
comme  les  precedens  environ  trois  heu- 
res. Etant  cuit  ,  mettez-y  une  gouiïe 
d'ail  ou  d'échalotte  écraiée  par  le  Cous 
pirail,&  îervez   froid. 

Pour  les  Pàtez  de  rouelle  de  veau  5 
il  la  faut  larder  de  même,  Paiant  mis 
un  peu  mariner  avec  vinaigre  bien  ad 
làifonné.  Du  refte  obfervez  ce  qu'on 
vient  de  dire  pour  les  Pâtez  de  membre, 
de  mouton, 
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PJjè  de  Lièvre  &  Lèvre  ah. 

Si  vous  les  voulez  faire  avec  îes  os, 
lardez  vôtre  Lièvre  &:  levreau  de: 
moien  lard  ;  afJàiionné  de  fèl,  poivre, 
mufeade ,  clous  ,  Limier  -,  &  ne  plaignez 
point  le  lard  pilé  ,  ni  les  bardes  en 
dreiîant  vôtre  Pâté  en  pâte  bife  ou 
blanche- étant  cuit,  mettez- le  en  lieu 
fèc  &:  le  bouchez. 

Quand  on  les  veut  deïofîèz  ,  il  faut 
tâcher  de  conferver  la  chair  la  plus  en- 
tière que  Ton  pourra,  la  larder  de  gros 
lard  &  l'adàifonner ,  empâter  &  fa-ke 
cuire  comme  avec  les  os. 

Tktè  de  "Poulardes  &  autres. 

TrouiTez  vos  Poulardes  proprement 
&  leur  cafîèz  les  os  :  piquez-les  de  gros 
lardons  afîaifonnez  de  fines  herbes , 
perfîl  ,  ciboule  ôc  épices  :  rangez- les^ 
fur  une  abaiffe  de  pâte  ordinaire  ,  avec 
laurier ,  beurre  frais ,  bardes  de  lard  êc' 
alîaiionnen  ent  ;  &  aiant  couvert  & 
façonné  proprement  vôtre  Pâté ,  faites- 
le  cukedeux  ou  trois  heures  ,  fùivant  le 
feu. 

Lu 
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Les  Pâtez  de  Dindons,  Canards ,  Per- 
drix, Faizans,  Becalïès  ,  Lapreaux*  La- 
pins  ,  Oifons  ,  Sarcelles  6c  autres  ,  fe 
font  de  la  même  manière. 

A 

Pâtes. 

Il  ne  s'agit  pas  ici  des  différentes  Pâtes 
que  Ton  fait  ;  les  unes  claires,  les  autres 
plus  fortes  ; -celles  -  ci  pour  des  Pâtez  .?£ 
des  Tourtes ,  Se  celles-là  pour  des  Bei- 
gnets, ou  pour  empâter  plufieurs  chofès 
qu'on  veut  frire.  On  doit  être  à  prefent 
atfez  inftruit  de  ce  qui  regarde  ce  point; 
ôc  l'on  a  même  déjà  vu  quelques  autres 
efpeces  de  Pâ:es ,  comme  les  Pâtes  d'a- 
mandes de  de  fruits ,  pages  98.  6e  258.  à 
quoi  nous  en  allons  ajouter  une  ,  qui 
n'en1  pas  moins  curieuiè. 

Pâte  croqnantt. 

Il  faut  prendre  du  fucre  en  poudre,  Se 
autant  de  farine  ;  quelques  blancs 
d'œufs  ,  félon  la  quantité  de  vôtre  Pâte, 
de  une  g<  ute  d'eau  de  fleur  d'orange. 
Formez  vôtre  Pâte  fur  le  tour  ,  qa'elle 
foit  bien  faits ,  8c  pas  trop  molle  :  ti- 
rez-en une  abaiîle  aufïï  mince  que  du 
papier  0  s  il  fe  peut  ;  &  farinez  toujours 

H  h 
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bien  deiTous ,  en  frotant  avec  la  main  £ 
elle  s'étendra  prefque  d'elle-même3aprés 
luiavoir  donné  quelques  coups  de  rou- 
leau. EngraifTez  une  afîîette  ou  tour- 
tière d'un  peu  de  beurre  y  mettez-y  vô- 
tre abaillè,  &  la  rognez  tout  autour; 
après  il  la  faut  piquer  avec  la  pointe 
du  couteau  ,  afin  qu'elle  ne  boufe  pas 
dans  le  four.  Faites-y  fècher  cette  abaif- 
fe  ;  êc  étant  cuite  ,  dre(Tez4a  dans  (on 
plat  ou  afîîette  :  ôc  un  peu  avant  que  de 
lervir,  vous  y  mettrez  vôtre  marmelade, 
telle  que  vous  aurez  ,  Abricots,  Pêches^. 
Cèdre,  Se  autres  fruits  confits. 

De  cette  Pâte  ,  vous  en  pouvez  tirer 
desabaifîes  bien  minces ,  que  vous  dé- 
.couperez  proprement ,  &  les  ferez  fè- 
cher au  four  ,  il  faut  toujours  engraifler 
l'afïïette  ou  tourtière  ,  de  peur  qu'elles 
ne  s'y  attachent.  Etant  fèches ,  on  les 
peut  placer ,  Ci  Ton  veut ,  Ôc  mettre  ces 
abailfes  fur  vos  Tourtes  ,  que  vous  gar- 
nirez de  Bifcuits  de  Savoie  ,  ou  autres 
petites  garnitures. 

Tâteferlnguèe. 

Prenez  de  la  Pâte  d'amandes  qu'on  a 
.décrite ,  page  98.  &  99.  pilez-la  dans  un 
mortier,  avec  un  peu  de  crème  ^naturelle 
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&  cuite  ;  &  Patant  parte  à  la  fèringue  , 
faites-la  frire  en  grande  friture  :  mettez 
fucre  mufqué  &  eau  de  fenteur  en  fer* 
vant.  Vous  pouvez  façonner  cette  Pâte 
de  mille  autres  manieres,chacun  fuivan: 
fa  fantaifie,  ainfi  qu'il  a  été  remarqué  au 
même  endroit,  page  5?  p. 

Perches. 

Vous  en  pouvez  faire  une  Entrée  à  Ja 
faufle  aux  mourterons  partez  au  blanc 
avec  de  la  crème.  On  en  met  aufTî  en 
filets  au  concombre, comme  ci-aprés  les 
Soles ,  les  coupant  en  filets  quand  elles 
feront  écaillées,  &  qu'elles  auront  cuit 
un  bouillon.  On  fert  encore  des  Per- 
ches à  la  faulle  verte  ,  &  de  cette  autr€ 
manière. 

Perches  en  filets  au  blatte, 

Partez  des  champignons  au  blanc  ,  & 
les  faites  cuire  avec  un  peu  de  ûrême  3 
ians  iiaifon.  Vous  aurez  vos  filées  de 
Perches  coupez  tout  prêts  ,  que  vous 
mettrez  dedans  ,  avec  une  liaiion  de 
trois  jaunes  d'œufs ,  du  perrtl  haché  ,  de 
la  mufeade  râpée  ,  de  un  jus  de  cicron  : 
vous  remurez  bien  doucement ,  de  peut 
H  h   1} 
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de  rompre  vos  filets,  &  étant  cuits,  vous 
les  dreifèrez  ,  garnis  de  tranches  de  ci- 
tron ,  ou  autre  chofe. 

,P   E  R  D  R  I  X. 

On  a  parlé  ci-devant,  page  ; 41.de  la 
manière  de  faire  les  Pains  de  Perdrix  ; 
comme  aufîî  des  Hachis  &  Pâcez  de  Per- 
drix, pages  171.  &  341.  Voici  encore 
d'autresiintrées  qu'on  en  peut  faire, 

Perdrix  fan  fie  à  l'Effagncl. 

ïl  faut  faire  rôtir  vos  Perdrix.  Etant 
rôties ,  prenez-en  une ,  &  la  pilez  bkn 
dans  le  morrier  :  après  ii  faut  palier  cela 
avec  de  bon  jus.  Il  faut  aufîî  avoir  p,lé 
les  foies  de  Perdrix  ,  quelques  mor- 
ceaux de  truffles,  le  tout  bien  palfé  avec 
de  bon  jus ,  en  forte  que  le  coulis  ioic 
un  peu  lié  ,  remettez-le  dans  un  plar. 
grevez  une  caflTerole  ,  avec  deux  verres 
de  v  n  de  Bourgogne ,  une  goufTe  ou 
deux  d'ail,  deux  ou  trois  tranches  d 'ou 
onon  ,  un  peu  de  clous  de  girofle  ;  des 
deux  verres  de  cette  faulïè,  il  faut  qu'il 
n'en  refte  qu'un  :  fi  le  plat  eft  grand , 
augmentez  davantag  de  vin  &  de  cou- 
lis.  Votre  fauife  et  nt  cuite,  palTez-la 
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par  un  tamis  dans  une  calFerole  j  verféz- 
y  le  coulis  dedans  ,1e  tout  bien  afïaifbn- 
nc.  On  y  met  un  peu  d'efTence  de  jam- 
bon ,  8c  on  faic  cuire  le  tout  enfc  nble. 
Dépecez  vos  Perdrix,  &  les  mettez  dans 
la  Lai  Iè,&  les  tenez  chaudement.  Aupa- 
ravant que  de  fervir  9  il  y  faut  preiïèr 
deux  ou  trois  oranges. 

Biberot  de  Perdrix* 

Prenez  tout  l'eflomac  de  vos  Perdr;x\ 
après  qu'elles  feront  rôties.  Si  vous 
n'en  avez  pas  allez  ,  prenez  quelque 
eftomac  de  Poulardes  rôties,*'  Hachez 
le  tout  fur  la  table  ,  qu'il  foit  comme  de 
là  farine.  Prenez  les  carcafles,  &  pilez- 
les  bien  da:is  le  mortier  ;  après  hs  avoîr 
pilé  s  mettez-les  dans  une  caiferole  avec 
de  ban  jus  ;  &  laiant  enfuite  pafTé  par 
1  et  aminé  ,  remettez-le  dans  une  petite 
marmite  >  &  vôtre  Biberct  ou  viande 
hachée  dedans.  Laiflèz-le  cuire  a  petit 
feu  ,  prenant  garde  qu'il  ne  s'attache  au 
fond.  Vous  y  pouvez  mettre  quelque 
eueillerée  d'eiïence  de  jambon,  il  faut 
le  faire  cuire  ,  de  manière  qu'il  ne  Joie 
pas  trop  liquide  ,  ni  gras.  Etant  bien 
cuit,  d;eTez-le  dans  une  atfiette  ou 
ik.ix.    Il  v  en  a  plufieurs  qui  le  fervent 

H  h  uj 


3  66  P.  le  TCuijïnter 

ainiï:&  d'autres,  après  qu'ils  Pont  dreiïe 
dans  leur  aflîette  ,  ils  le  poudrent  avec 
de  la  chapelure  de  pain  bien  fine  ;  &  ils 
y  font  prendre  couleur  avec  la  pèle  rou- 
ge. On  le  mange  de  cette  manière ,  à  la 
fourchette  ;  &c  pour  l'autre,àla  cueillere,. 
Servez  chaudement.. 

Perdrix  en  filets  au  jambon. 

Vos  Perdrix  étant  cuites  à  la  broche  D 
tous  les  mettez  en  filets  ,  &  les  paiïez 
avec  vôtre  jambon  &  un  anchois  ,  câ- 
pres ,  ciboule ,  perfil  hachez  bien  menu; 
&  fervez  potfr  hors  -  d'ceuvres  d'En- 
trées. 

On  en  fert  aufîî  à  la  faufle  de  Becafîè^ 
eu  de  Brochet. 

r Autres  manières  four  les  Perdrix. 

Vous  les  pouvez  mettre  à  la  braiie  , 
ou  en  furtout  ,  comme  on  trouvera  la 
manière  pour  les  Pigeons  -,  ou  bien  aux 
olives ,  comme  on  a  vu  pour  les  Pou- 
lardes 5page  338.  Pour  les  Pâtez  de  Per- 
drix ,  voiez  ci-devant ,  page  344.  &  ci- 
apré's  pour  les  Potages  ?  ou  mieux  à  la 
Table  des  Matières, 
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Pige  o  n  s. 

Les  Pigeons  fourni (Tenc  une  grande 
diverfité  de  ragoûts.  On  en  a  déjà  pu 
voir  une  partie  ;  comme  la  Bifque,  page 
131.  le  Godiveau  farci  de  Pigeonneaux  , 
page  16 j> les  Pâtezde  gros  Pigeons ,  ci- 
devant  ,  page  346.  Il  en  refte  encore 
beaucoup  d'autres  ,  dont  il  eft  à  propos 
de  faire  connnoître  les  manières.  Com- 
mençons par  les  Pigeons  au  bafilic 

Tow faire  des  Pigews  au  bafdit. 

Il  faut  prendre  les  Pigeonneaux  %  bien 
échaudez  &  bien  blanchis  ;  les  fendre 
par  le  dos,  fi  peu  que  rien,  peur  y  poiu 
voir  mettre  une  petite  farce  ,  compofée 
de  lard  crud  bien  haché  ,  avec  un  peu 
de  perfil ,  de  bafilic ,  de  ciboule ,  le  tout 
bien  afîàifonné.  Etant  farcis ,  on  les  fait 
cuire  dans  une  petite  marmite  ,  avec  du 
bouillon,  un  oignon  piqué  de  clous  de 
girofle  ,  un  peu  de  verjus ,  &c  du  fel  ;  & 
quand  ils  font  cuits ,  vous  les  tirez  hors 
de  la.  marmite.  Il  faut  avoir  des  œufs 
battus ,  rouler  vos  Pigeons  dedans  ,  Çt 
en  même-tems  dans  de  la  mie  de  pain  , 
afin  qu'ils  foient  bien  panez.  Apres  en 
H  h    iuj 
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avoir  fait  de-même  à  tous ,  il  faut  avoir 
cTu  iàindoux  bien  propre  ;  &  quand  il 
fera  bien  chaud  ,  frire  vos  Pigeons  juf- 
qu  a  tant  qu'ils  aient  une  belle  couleur; 
les  tirer  ,  frire  tout  d'un  tems  du  pernl 
pour  garnir,  &  fervir  chaudement  pour 
Entrées. 

Entrée  de  Pigeons  nu  fenouil. 

Il  faut  que  vos  Pigeons  foient  d'une  bef- 
3e  qualité  •  les  bien  retroufTer,&  montrer 
feulement  à  l'air  du  feu  ,  pour  les  faire 
blanchir.  Prenez  le  foie,  arec  du  lard,  de 
la  ciboule  ,  du  perfil  ,  &  un  peu  de  fe- 
nouil verdjhacfiez  ôc  afïaifonnez  bien  le 
tout  :  farciriez  -  en  le  corps  de  vos  Pi- 
geons,faites  lesrôtir;&  en  fèrvant,met- 
tez  un  bon  ragoût  par-deflïïs. 

Entrées  de  Rigeens  k  la  brœife. 

Prenez  de  gros  Pigeons ,  bien  rctrouf. 
fèz  :  faites,  h  vousvoulez  ,  une  farce  un 
peu  liée  ,  pour  les  farcir  dans  le  corps. 
Mettez-les  à  la  braife, comme  beaucoup 
d'autres  chofes  :  étant  cuits,  dretfez-les 
dans  un  plat;&  les  aiant  bien  d^graiflèz, 
mettez  un  ragoût  de  truffles  ôc  ris-dé*- 
yeau  par-deflus, . 


'R$iai&  Bourgeois.  P.     365 

Compote  de  Figeons. 

Vous  ies  lardez  de  gros  lard  ,  &  les 
pa(Tez  enfuite  avec  lard  fondujpuis  vous 
les  mettez  cuire  avec  fel ,  poivre  ,  mufc 
cade ,  citron  verd,  clous ,  champignons, 
truffles,  un  verre  de  vin  blanc,  &  bouil- 
lon. Vous  y  faites  un  coulis  blanc  ou 
brun ,  comme  pour  la  fricafïee,  pour  la- 
quelle on  les  coupe  par  morceaux  ;  & 
vous  garnilîèz  de  roulettes  que  vous 
coupez  en  deux,  ou  de  ce  que  vous  vou- 
drez, 5c  jus  de  citron  enfervant. 

Entrée  de  Pigeons  au  jambon. 

Elle  fe  fait  de  la  même  manière  que 
les  Poulets  au  jambon  ,  que  l'on  veira 
ci-aprés.  Si  les  Pigeons  font  bien  gros, 
il  les  faut  piquer  a  gros  lard  &  lardons 
de  jambon  ,  &  les  mettre  à  la  braifè. 
Etant  cuits ,  les  tirer  ;  lailïër  bien  égou- 
ter  la  graifTe  ,  ôc  les  mettre  dans  le  ra- 
goût de  jambon  que  Ton  a  fait.  Le  tout 
bien  dégraifle,  mettez- y  un  filet  de  ver- 
jus ou  vinaigre  ;  prenez  garde  quil 
n'y  ait  trop  de  de  tel,  &  fervez  cha/cr- 
demencv . 
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^Htre  Entrée  de  Figeons  auxtrufflesl 

On  fait  une  autre  Entrée  de  Pigeons, 
piquez  ou  farcis  ,  en  ragoût  aux  truffles 
&  aux  raves ,  palTees  en  ragoût  de  belle, 
couleur  &  bien  afîàifbnné  ,  avec  cus- 
d'artichaux  &  pointes  d'aiperges.  Vous 
garnirez  de  ris-de-veau  paflez  au  blanc, 
cv  perfilfric  >  &  jus  de  citron  en  fervant. 

Entrée  de  Pigeons  grillez  ou  frits  ,  à 
la  Sainte  Menehont.. 

îl  faut  prendre  de  gros  Pigeons  •  les 
bien  retrouver  ,  les  couper  en  deux  ,  ce 
iès  mettre  à  la  braife.  Etant  bien  cuits3 
tirez-les,&  les  panez  proprement,  pre- 
nant garde  qu'ils  ne  fè  défaffent.  Si 
vous  les  voulez  frire  ,  avant  que  de  les 
paner,  il  les  faut  tremper  dans  des  œufs 
battus  ,&  les  paner  enfuite  ,  afin  que  le 
pain  tienne  mieux.  De  Tune  ou  1  autre 
manière ,  ils  vous  peuvent  fervir  pour 
garnir.  S'ils  vous  fervent  de  plat ,  il  y 
faut  faire  une  ramolade  deiïous ,  com- 
pofée  d'anchois ,  perfil ,  câpres  hachées, 
un  peu  de  ciboule ,  &  bon  jus  ,  le  tout 
bien  affaifonné  ,  avec  un  filet  de  viflaU- 
gre  5  &. fervir  chaudement,. 
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Vous  en  pouvez  faire  de  -  même  de 
toute  autre  Volaille  que  vous  voudrez. 
Si  l'on  veut ,  on  peut  larder  les  Pigeons 
à  gros  lard  de  avec  du  jambon  ,  afin 
qu'ils  aient  meilleur  goût.  Qjelques- 
ùns  appellent  cette  manière,  des  pièces 
à  la  Sainte-Menehout. 

On  en  peut  aufîî  faire  cuire  dans  une 
marmite ,  bien  aiïàifbnnez  ,  comme  lin 
bon  court-bouillon ,  bien  nourri  &  de 
bon  goût  :  &  quand  ils  font  cuits ,  vous 
les  panez  proprement,  en  forte  qu'on  ne 
voie  point  de  viande  ;  &  vous  leur  don- 
nez couleur  avec  la  pèle  rouge. 

figeons  tnfirtêHtjîth  &  kU  fraife,. 

Prenez  de  gros  Pigeons  ,  qui  foient 
bien  retroulfez  :  faites  une  farce  qui  foie 
compofée  de  lard  crud  &  jambon  cuit , 
de  trufîles  Se  champignons  hachez  avec 
les  foies ,  du perfil  &  delà  ciboule  ,  une 
pointe  d'ail ,  &  quelques  ris  de-veau  ; 
le  tout  bien  haché  ôc  bien  alTaifonné ,  Se 
lié  avec  un  ou  deux  jaunes  d'œufs.  Il 
faut  farcir  vos  pigeons  entre  la  peau  & 
la  chair  &  dans  le  corps,&  les  bien  fice- 
ler :  avoir  un  grand  fricandeau  piqué 
pour  chaque  Pigeon  ,  que  vous  mettrez 
iurl;eftomac  5  le  tout  bien  fieele  &  cm- 
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broché  proprement ,  vous  l'enveloperez  ' 
de  papier ,  &  ferez  cuire  ainfl  vos  Pi- 
geons. Etant  rôtis ,  on  y  fait  un  bon  ra- 
goût^ auparavant  que  de  fervir,dre(Tez 
vos  Pigeons  dans  un  plat,  ôtez  lefrican- 
deau,verfèz  le  ragoût  ou  coulis  par~def- 
fîis  ,  de  quoi  que  ce  foit  ,  pourvu  qu'il 
foit  bien  cuit  &  bien  ailaifonnéiremettez 
enfui  te  le  fricandeau  fur  l'eltorhac  ,  Se 
servez  chaudement. 

Pour  les  Pigeons  en  furtout  a  la  brai- 
fe  ,  on  les  fait  de  la  même  manière. 
Toute  la  différence  qu'il  y  a  d'avec  les 
autres  chofès  qu'on  accommode  de  cette 
façon  ,  c'eft  qu'on  ne  met  point  de  bar- 
des de  lard,  ni  viande  fur  le  fricandeau, 
afin  qu'il  prenne  belle  couleur.  Etant 
cuit  ,  vous  égoutez  la  graille  ;  &  vous 
£iites  un  ragoût  aux  trufTles, félon  votre 
commodité.  On  peutfervirde  pareilles 
Entrées  de  Perdrix  ,  BécafTes ,  &  autres 
Volai  lies  :&  pour  les  déguifer  ,  on  y  fait 
un  ragoût  aux  huîtres  ,  à  la  Saingaraz  , 
ou  d  1  coulis  de  Perdrix  ,  fuivant  la  dé- 
penfe  ;  le  tout  bien  dégraiiîe  y  ÔC  férvi 
chaudement. 

Tourte  de  Pigeons, 

l\  faut  avoir  des  Pigeons  dé  Volière^ 
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bien  cchaudez  ôc  bien  retrouvez.  Met- 
tez-les dans  une  calïèroîe  avec  du  lard 
fondu  ,  de  la  moelle  ,  des  ris -de- Veau 
coupez  par  moitié ,  des  cus-d'artichaux 
coupez  en  quatre,  &  un  entirrpour 
mettre  au  milieu  ,  quelques  foies-gras  9 
des  crêtes  bien  épluchées  ,  dis  champi- 
gnons coupez  en  dez,   des  tt utiles  par 
tranches   ;  le  tout  bien  paflé  dans  une 
caflerole  avec  un  pe&  de  farine  ,  de  bien 
aiïaifonné.  Etant  paile  ,  tirez-te  en  ar- 
riérée Formez  vôtre  pâte  avec  de  la  fa- 
rine, félon  la  grandeui  cie  vôtre  Tourte, 
un  œuf,  du  beurre,  du  fel  ôc  de  Teauirai- 
tes  un  morceau  de  pâte  feiiilîetée  ;  8c  de 
la  première,  formez  une  bonne  abaiile, 
que  vous  mettrez  dans  une  tourtière 
qui  (bit  propre  ,  fuivant  la  grandeur  de 
vôtre  plat.  Après  avoir  étendu  rabaiiTe 
dans  la  tourtière,  mettez-y  du  îard  fon- 
du qui  ne  foit  pas  trop  chaud  ,  mais  par 
raifon.    Enfuite  il  faut  bien  arrofer  8c 
arranger  les  Pigeons ,  le  cu-dJartichaut 
au  milieu,  6c  les  trufrles  en  tranches, les 
champignons  &c  rib  de-veau  dans  les  in- 
tervales.    Achevez  enfuite   de   mettre 
toute  la  fauflè  \  6c  prenez  l'autre  mor- 
ceau de  pâte  quiétoit  roulé  rondement, 
après  avoir  plaqué  la  main  deiïùs  pour 
Félargir  fur  le  tour  ,  afin  d'y  pouvoir 
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mettre  "la  pâte  de  feuilletage ,  Se  déten- 
dre l'abaillè  proprement.  Il  faut  qu'il 
n'y  ait  point  trop  de  feuilletage ,  afin 
que  l'autre  morceau  foit  plus  grcs.Cou- 
vrez  votre  Tourte  de  cette  abaiiîe  ;  fai*. 
tes  un  bord  proprement  à  l'entour  :  Se 
pour  fervir  ,  levez  les  bardes  de  lard , 
dégraiiTèzj&r  jettez-y  tin  coulis  de  quel- 
que carcailes  de  Pigeons ,  ou  uneliaifon 
au  blanc. 

autres  manières  pour  les  Pigeent* 

Vous  les  pouvez  mettre  au  Père- 
Douillet  •  Se  pour  cela  ,  les  aiant  bien 
appropriez  ,  faites-les  cuire  dans  un  pe- 
tit pot ,  bien  alTaifonnez  Se  bien  nour- 
ris ,  avec  fel ,  clous  y  thim  ,  oignon ,  & 
un  peu  de  vin  blanc  :  GarniiTez  de  per- 
fil ,  tranches  de  citron  ,  Se  jus  en  fer.» 
vant. 

D'autres  fois  ,  vous  les  pouvezfervir 
au  jus  de  Veau  ,  rôtis ,  bardez  ,  de  belle 
couleur,  uns  autre  garniture;  ou  au 
blanc  ;  ou  enfin  ,  en  marinade  ,  comme 
on  a  vu  page  500. 

Plies    de    Loire. 

Vous  les  pouvez  mettre  à  la  broche  * 
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les  découper  par  -  deiTus  le  dos  eu 
croix  ,  leur  couper  le  nez  &  la  queue  9 
&les  mettre  dans  une  caiferole  avec  vin 
blanc  ,  champignons ,  laites ,  morilles  , 
truffles  ,  perhl ,  ciboule  8c  thim ,  8c  un 
morceau  de  bon  beurre  ,  le  tout  bien 
lié  :  remuez-les  doucement ,  de  peur  de 
les  rompre0Etant  cuites  &de  bon  goût , 
dreflez-les  proprement  ;  qu'elles  ioienc 
bien  blanches ,  une  /àufïè  de-même  par- 
deiïus  :  8c  garnirez  de  ce  que  vous  vou- 
drez. 

Pour  celles  que  Ton  frit,on  les  poudra 
auparavant  de  felôc  de  farine  >  &  on  les. 
fax  avec  Tel  8c  jus  d'orange. 

Potages. 

Quoique  nous  aions  déjà  parlé  de  di- 
vers Potages  ,  tant  gras  que  maigres  ; 
comme  delà  Bifque,  Caiferole,  OiÇ Ju- 
lienne ,  Potage  de  tête  d'agneaux  ,  de 
cailles  ,de  Brochet,  d'Ecrevices3de  Ma- 
creufes,  de  MouH  ,  &  plufieurs  autres, 
fuivaht  les  pièces  dont  il  s'agiiïoit  ;  cet 
te  matière  ne  lailFe  pas  d'être  encore 
très  -  féconde  ,  8c  capable  de  fournir 
pour  un  gros  article.  On  a  vu  en  ge~ 
neral  ce  qui  regarde  les  bouillons  qui 
doivent  faire  le  corps  de  tous  ces  Pota- 
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ges  ,  &  de  tous  les  autres  qu'on  votf- 
droit  fêrvirjcomme  aufïï  les  coulis  qu'on, 
y  fait.  Venons  maintenant  au  particulier^ 
&  commençons  par  les  Potages  de  Le- 
gumes^qui  peuvent  convenir  a  plusieurs 
Volailles  ,  pour  ne  pas  repeter  inutile*, 
ment  une  même  choie  pour  chacune, 

T otage  aux  Fois, 

Prenez  des  petits  Pois  ;  &  les  aiant  é- 
collez  Se  mis  les  gros  à  part  ,  ils  vous 
ferviront  pour  faire  de  la  purée  verte. 
Prenez  pour  cela  les  colles  des  petits 
Pois  avec  les  gros ,  &  les  faites  blanchir 
tant  foit  peu  ,  avec  un  verd  de  ciboule 
ôc  un  peu  de  perfîl  j  &  égoutez-les  de 
leur  eau.  Apres  il  les  faut  piler  ,  &  y 
mettre  une  mie  de  pain  trempée  dans  de 
bon  boUillon.Aiain  pilé  ietoutenfèmble, 
pa(Tez4e  par  l'étamine  à  force  de  bras  ; 
faites  que  vôtre  purée  ioit  un  peu  liée. 
Il  faut  prendre  vos  petits  Pois  avec  un 
peu  de  lard  dans  une  caflèrole  ,  y  aiant 
auparavant  fit  un  peu  depedil  haché  ôc 
de  farriettehacheeipaflez  vos  petits  pois 
avec  cela ,  &  mouillez  de  bon  bouillon; 
on  y  met  un  bouquet  de  fines  herbes. 
Le  tout  empoté  &  prefque  cuit ,  vous  y 
mettez  la  purée  verte.    On  y  paiîe  aulîî 

quelques 
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quelques  cœurs  de  laitues  pommées  en 
petites  tranches ,  avant  que  d^r  mettre 
Ws  petits  Pois ,  le  tout  bien  aflàifonné. 
Faites  mitonner  vôtre  Potage  avec  de 
bon  bouillon  clair.  Etant  mitonné ,  met- 
tez un  peu  de  purée  par-deîlus  j  rangez 
vos  volailles  fur  vôtre  Potage.  Vou»; 
garnirez  de  laitues  farcies ,  ou  fins  far- 
cir ;  ou  de  concombres ,  ou  de  lard  mai- 
gre ,  félon  ce  que  vous  jugerez  à  pro^ 
pos.  Arroiez  enfuite  avec  de  la  purée  s 
&  petits  Pois  fur  vôtre-  Potage  ;  &  fer- 
vez  tout  d'un  tems. 

On  fèrt  beaucoup  de  femblables  Poeâ-  " 
oes  aux  Pois  dans  la  faifon  ;  comme  de 
têtes   d'Agneaux  ,   Canards  ,  Oifons  9  > 
Poulets  farcis ,  Dindons  &:  autres ,  que 
Ton  doit  empoter  feparénent  avec  bon 
bouillon.  On  garnit  de  pointes  d'afper-  ' 
ges ,  laitues  farcies  ,  ou   concombres. 
Hors  de  la  faifon  ,  on   peut  faire  la  pu» 
rée  avec  de  vieux  pois    &  cela  eil  bon  ,  ■ 
fur  tout   pour  les  Canards ,  Andoilii- 
les ,  &c. 

Il  eft  aifé  de  fe  régler'  fur  cet  article  \  - 
pour  le  Potage  aux  Pois  en  maigre*,  les 
pàflànt  au  beurre  blanc,  &  faJÉntrrri- 
tonner  vos  croûtes  d  un  bon  bouillon 
d'herbes ,  co  nme  page  158. 

Pour  les  Volailles  qui  fe  doivent  Efr- 


578       4     P.    te  Cuijinier 
cir  3  on  en  trouve  la  manière  aux  arti- 
cles où  il  effc  parlé  de  ces    Volailles» . 
Voiez  pour  le  relie ,  ce  qui  fera  dit  aux 
Potages  fui  vans. 

Pottge  aux  Navets. 

Après  avoir  ratifie  vos  Navets  ,  cou- 
pez-les en  dez  ou  en  long,  &c  les  pailez 
,  à  la  poêle  avec  lard  fondu,  &  un  peu  de 
farine.  Vous  pouvez  vous  lervir  du 
même  lard  où  vous  aurez  paile  vos  Vo- 
lailles au  roux  ,  foit  Canards ,  Sarcelles, 
Oifons5ou  autres  ;  à  moins  que  vous  ne 
vouliez  les  faire  un  peu  rôtir  à  la  bro- 
che. De  Tune  ou  l'autre  manière  ,  em- 
potez le  tout  enfemble  avec  bon  bouil- 
lon, aliaiionné  de  fel ,  poivre  &  un  pa- 
quet :  vous  y  ajoutez  une  liaiion  roufîe 
en  cuiiant  ;  &  aiant  fait  mitonner  vôtre 
potage  du.  même  bouillon,  vous  dreffez 
vos  Volailles  Ôc  vos  Navets  proprement; 
&  garniriez  tantôt  de  pain  frit,&:  tantôt 
defaucitfès  ,  andouillettes ,  ou  petit  lard 
cuit  enfemble  :  mettez  jus  de  citron  &c 
bon  jus  en  /èrvant.  Quelques  -  uns  font 
cuire  les  Navets  ftparément. 

Les  Oies,  Oifons  ,  Canards ,  &  fem- 
blables,  que  l'on  fert  aux  Navets  ,  doi- 
vent être  piquez  de  gros  lard  avant  que 
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de  les  palier  à  la  pocle  ;  &  les  Volaille» 
plus  légères  fe  peuvent  farcir,principale- 
ment  les  Poulets. 

Les  jarrets  de  Cerf  &  de  Sanglier  fe 
peuvent  fervir  en  pareil  Potage. 

On  peut  aufîî  fervir  un  Potage  aux: 
Navets  ,  d'une  épaule  de  Mouton  que 
vous  lardez  de  gre  s  lard  ,  étant  bien 
mortifiée,  &  la  faites  rôtir  à  demi  :  aufTÏ- 
bien  que  d'une  éclanche  farcie,que  vous 
pallérez  à  la  poêle  comme  les  Volailles 
ci-deffus. 

Potage  de  Choux, 

Prenez  de  gros  Pigeons,  des  Perdrix, 
ou  autres  Volailles  bien  retrouiîees  j  pi- 
quez les  de  trois  ou  quatre  rangées  de 
lard  ,  &  faites-les  rôtir  feulement  qu'el- 
les aient  pris  couleur. Prenez  des  Choux 
qui  foient  bien  pommez  ;  coupez-les  en 
quatre,&  les  faites  blanchir:  étant  blan- 
chis .  il  les  faut  égouter  ,  les  emporter ,, 
&  vos  Volailles  aufll,  avec  du  petit  lard 
blanchi,  un  peu  de  bafilic  ,  un  oignon 
piqué  de  clous  de  girofle  ,  une  ou  deux 
gouflès  d'ail  ;  les  aifaifonner  ,  y  mettre 
de  bon  jus  &  bouillon  ,  &  faire  cuire  le 
fout  enfemble.  A  demi  cuit",  on  y  fait 
une  Jiaifon  rouflè  ,  compofée  de  lard  & 
farine,  comme  fi  c-é toi:  pour  faire  une 
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bonne  faufTe-robert.  Quand  la  fariné  r 
a  pris  couleur ,  mouillez  votre  liaifon 
ce  bon  jus,  ou  du  même  bouillon  des 
Choux,  8c  étant  cuit,  jettez  tout  enfèm- 
ble  dans  les  Choux.  Vous  faites  miton- 
ner votre  Potage  avec  de  bon  jus,  8c 
bouillon  des  Choux,  quand  vous  voiez 
qu'il  a  bon  goût  &  qu'ils  font  bien  cuirs.  . 
Etant  mitonné  >  rangez  les  Volailles  def- 
fus  le  Potage  -3  faites  un  beau  bord  au- 
tour du  plat ,  ou  dans  les  intervales , 
avec  du  petit  lard  par  tranches  :  arrofèz 
de  bon  bouillon,  &.  fcrvez  chaude- 
ment. 

Pour  les  Choux  de  Milan  &  autres  , 
on  peut ,  étant  blanchis ,  les  hacher  8c 
paiîer  à  la  poêle,  avant  que  de  les 
empoter  comme  ci-devant  ;  hors  quel- 
ques cœurs,  que  vous  conferverez  pour  c 
garnir.  Voiez  encore  ce  qu  on  a  ditiur  ; 
cet  article,  page  190.  . 

Forage  de  Racines. 

Apres*' avoir  fait  de   bon  bouillon^;  , 
paflez-'e  dans  une  marmite  -,  8c  empo- 
tez-y uà  Chapon  gras,  avec  des  racù  - 
ne&:de  Perlîl ,  Panais ,  8c  petites  Cibou- 
les entières.  Le  tout  étant  cuit  enfèm- 
biie^  mitonnez,  voue  -Potage  ^mettez  le  .? 
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Chapon  delîlis  :  girnilfez  des  Panais  Se  - 
petites  ciboules  j  &  avant  que  farvif, 
arroiez  avec  de   bon  jus  de  Veau. 

On  fait  aufîî  des  Potages  de  Cailles  , 
Ramereaux ,  Poulardes  &  autres ,  atEE 
Racines  s  de  la  même  manière, 

Potage  aux  Nantilles, 

Il  faut  prendre  des  Perdrix  ,  Pigeons  : 
Canards,  ou  autres  Volailles  -,  les  pi- 
quer de  que'ques  rangées  de  lard ,  &  les 
faire  rôti'.  Et anc  rôties  à  demi,  empo- 
tez-les avec  de  bon  bcuillon  ,  un  bou- 
quet de  fines  herbes  ,  &c  autre  aiîàifon- 
nement  ordinaire,  &  faites-1  es  cuite. 
Prenez  des  Nantilles  qui  (oient  cuites  ; 
piiez-les  avec  oignon  ,  canotes ,  racines 
de  perfil .  8c  les  pniîêz  pir  Pé  aminé  3 
pour  en  faire  le  ccu'.is.  PaTez  d'autres 
Nantil'es  dans  la  earferole  ,  avec  un  peu 
de  pe  fil ,  ciboule  hachée  ,  &  farnecte 
menue.  Etant  p-.fTées ,  mettez  -  y  du 
boiiiUon  où  ont  cuit  vos  Volail'es  .  3c 
le  coul's  avec  ,  &  empotez  le  tout,ju£. 
quà  ce  que  vous  fa'Tîez  mi  onner ,  & 
drefîîez  vôtre  Potage.  Il  faut  avoir 
du  petit  lard,  ceiveUt  ou  faucilles ,  pour 
cunir  ,  &  fi  l'on  veut  faire  de  la  dépen- 
fe, faites  une  bordure  autour  de  vôtre 
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plat-,  avec  des  crêtes  Se  ris-de-veail  en 
ragoût ,  le  tout  bien  dreifé  &  bien  dé- 
grailTéj  &  nourriifez  vôtre  Potage,d'un 
coulis  de  Boeuf  ,  carcaiïès  de  Perdrix , 
croûtons  de  pain  &  morceau  de  citron 
verd,le  tout  pilé  dans  le  mortier  ,  pafle 
à  l'étamine  ,  &e  aiTaiionné.  Voiez  le 
Coulis  de  Nanti  les,  page  214. 
On  fait  un  autre  Potage  aux  Nantilles, 
garni  d'un  pain  farci  au  milieu ,  tant  en 
gras  qu'en  maigre.  On  le  peut  fervir  à 
l'huile  pour  ces  derniers  jours  ;  &  prin- 
cipalement pour  le  Repas  en  Racines , 
ou  autres  jours  de  Carême  ,  aufquels  on 
en  peut  faire  un  plat  ou  aflîette ,  les  paf- 
fane  en  ragoût  aux  fines  herbes. 

Potage  de  RawereAux ^manière d'OiL 

Aiant  retrouiTé  proprement  vos  Ra- 
niereaux  ,  faites-les  blanchir  à  l'eau  >  ÔC 
les  empotez  avec  de  bon  jus.  On  y  met 
un  paquet  de  porreaux  coupez  par  mor- 
ceaux, un  bouquet  de  céleri  ,  un  autre 
de  navets  ,  un  paquet  d'autres  racines, 
quelques  ciboules  ,  ôc  un  bouquet  de 
fines  herbes.  Le  tout  étant  cuit ,  faites 
mitonner  vôtre  Potage  du  même  boiiil- 
ion  :  rangez  vos  Ramereaux  deflus ,  & 
çarnilTez  tout  le  tour  ,  de  vos  racines. 
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Àrrofez  de  bon  jus  &  de  bon  goût ,  ÔC' 
fervez  chaudement.    Les  garnitures  ne  * 
doivent  occuper  que  le  bord  du  plat  3 
pour  lailfer  la  Soupe  libre. 

On  en  peut  faire  autant  des  Cailles,  & 
de  toute  autre  Volaille. 

Les  Ramereaux  fe  mettent  d'ailleurs  en 
Potage  aux  Choux,aux  Champignons,^ 
autres  manières  que  l'on  voudra. 

Potage  à  la  Reine  , 

de  Perdrix, Cailles,  oh  antres  Volait  le  s*  • 

Il  faut  prendre  des  Perdrix  qui  foienr- 
fraîches  ;  les  faire  blanchir  -  les  bien  re- 
trouver, &les  faire  cuire  dans  de  bon 
bouillon ,  avec  un  bouquet  de  fines  her- 
bes ,  quelques  bardes  de  lard  dans  la 
marmite ,  &  tranches  de  citron.  Faites 
un  coulis  d'un  blanc  d'eftomac  de  Pou- 
larde ou  Chapon  rôti  ,  haché  &  pilé 
dans  le  mortier  ,  avec  une  mie  de  pain 
erempée  dans  du  bouillon  ,  &  patte  par 
î  etamine  proprement.  Mettez  ce  coulis 
dans  une  petite  marmite  ,  qui  foit  bien 
couverte.  Que  vôtre  Potage,  qui  doit 
être  de  croûtes  de  pain  ,  mittonne  avec 
de  bon  bouillon  clair  ;  rangez  enfaite 
vos  Volailles  deiïïis  :  arrofez  avec  de 
bon  jus  3  &  auparavant  que  de  fervir, 
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preiTez  un  jus  de  citron  dans  le  couTiV 
-Ayez  un  pain  farci  pour  mettre  aumi- 
lieu  de  vôtre  Pot  ge,  &  les  Vo'ailles  au- 
tour :  verfez  vôtre  cou'is  par-delîu>  \Bc 
tordez  le  plat  de  crêtes  de  Coq  farcies , 
de  ris  de- veau  piquez  &  rôtis  ,  de  quel- 
ques autres  tranches  de  ris-de.ve«Hi  en 
ragoût,  &  eus  -  d'artichmx.  Couvrez 
Tellormc  de  vos  Perdrix,  ou  autres  Vo- 
lailles, de  tranches  de  trnffles  noires, 
le  tout  rangé  proprement.  Pour  le  pain 
forci  ,  i  fera  d'un  bon  hachis  de  ouel- 
eues  Volai  lec  rôties,  quelque»  mor- 
ceaux de  trufîl;-  6c  cil  i  np  gnons  ,  ÔC 
petites  pointes  d3afpe;gei  fe;on  lafu- 
ïon. 

Vous  pouvez  faire  un  petit  Potage 
d'une  Perdrix  fèu'e  ,  fans  pain  farci , 
en  obier  vaut  tout  le  refte  ,  le  plus  q.ie 
la-  dépenie  &  U  commodité  vous  le  per- 
mettront. 

On  dit  auiïi  un  Potage  de  Perdrix 
farcies,  garni    de   fricandeaux  piquez 
palTez   en  ragoût,  avec   ris-de-veu» 
champignons  .  cas  d'artichaux  ,  crêtes  , 
truffles ,  &  un  j-.-s  de  citron  en  lervant. 

jûntre  Pttage  tta'nc  a  la  Rein?,  ■ 

On  n'y  met  point  de  Vo'ailïe  ;  l'on 

p.  end 
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forehd  feulement  le  blanc  d'un  Chapon, 
un  morceau  de  colet  de  Veau ,  des  aman' 
des ,  deux  ou  crois  jaunes  d'œuf>  durs, 
une  mie  de  pain  trempée  dans  de  bon 
bouillon  :  le  tout  bien  pilé  dans  un  Bïot- 
b"er,vonsle  faites  mitonner  dans  une 
caiferole  ,  avec  de  bon  jus  &:  bouillon, 
qu'il  (bit  de  bon  goût  ;  vous  le  paîTez 
par  1  ctamine,  &  vous  retendez  fur  vo- 
tre Potage  quand  il  eft  mitonné  :  Ou 
peut  le  marbrer  avec  quelque  beau  jus, 

fttages    de  Cailla  farcies ,  & 
Perdreaux. 

Farciflèz  vos  Cailles  au  blanc  de  Cha- 
pon ,  moelle  de  B  œuf,  Tel ,  poivre ,  mu/1 
cade ,  &  jaunes  d  œufs  cruds  :  faites-les 
cuire  avec  bon  bouillon  &  un  paquet, 
comme  au  Potage  précèdent.  Pour  le 
coulis ,  partez  par  1  étamine  deux  eus- 
d  'artichaut  cuits ,  &  fix  jaunes  dœufs, 
•avec  le  même  boliillon  des  Cailles  5  hii 
tes-Ie  bouillir  doucement  fur  les  cendres 
enaudes.  Dretfcz  vos  Cailles  fur  les 
ci-oûtes  mitonnées ,  ôc  garnirez  de  pe^ 
tics  ens-d  artichaux  :  mettez  vôtre  cou- 
lis par-deflus  ,&jus  de  champignons  ÔC 
de  Mouton  en  fervant.  On  peut  auflï  y 
faire  un  ragoût  de  truffles  ,  ou  farcir 

K    K 
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les   Cailles  au  bafilic. 

Pour  les  Perdreaux  &  Perdrix  farcies \ 
après  les  avoir  fait  cuire  avec  bon  boiiiL- 
lon ,  vous  faites  un  coulis  blanc ,  où  il 
encre  des  amandes  de  citron  verd  j  de 
vous  garniriez  de  crêtes ,  champignons, 
&  jus  de  Mouton  de  de  citron  enfervant. 

Potage  fans  cau% 

Aiez  une  belle  marmite  bien  étamée; 
une  bonne  rclielle  ou  tranche  de  Bœuf, 
de  la  rolieile  de  Mouton  ,  de  la  rouelle 
de  Veau ,  un  Chapon ,  quatre  Pigeons, 
deux  perdrix,  le  tout  bien  retroulTé ,  & 
les  grofles  yiandes  battues.    Rangez-les 
dans  vôtre  marmite,avec  quelques  tran- 
ches d'oignons ,  quelques  racines  de  pa- 
nais de  perlil  •  de  allaifonnez  de  toute 
forte  de  fines  herbes  3  &  peu  de  fel.  Fai- 
tes une  pâte  ;  de  avec  du  papier  fort, 
bouchez  entièrement  tout  le  vent  que 
pourroit   refpirer  vôtre   marmite  ,  en- 
ibrte  qu  il  n'y  entre  ,  ni  n'en  forte  le 
moindre  air.   Il  faut  avoir  une  autre 
grande  marmite ,  où  celle-ci  puilfe  en- 
trer :  qu'il  v  ait  de  l'eau  qui  bouille  avec 
du  foin  ,  afin  que  l'autre  marmite  ueiè 
tourne  de  ne  s'agite  point  dedans.  Cette 
marmite  doit  ainu*  bouillir  continuelle* 
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fcnëm  dans  l'eau  bien  ferrée  ,  environ 
cinq  ou  fix  heures.  Après  il  faut  la  dé- 
couvrir ,  &  palier  tour  le  {as  que  ta 
viande  aura  rendu  ,  de  Je  bien  dcgraif. 
fer.  Vous  hacherez  les  Volailles  qui  é- 
coient dedans, pour  farcir  un  pain, avec 
de  bonnes  garnitures.  Etant  farci,  faites 
mitonner  ,  autant  la  foupe  que  le  pain, 
avec  le  même  jus  ;  &  faites  un  ragoût  de 
toutes  fortes  de  garnitures  paîlees  au 
lard,  pour  mettre  par-deflïis.  Garnif- 
fez  avec  des  crêtes  farcies ,  ris-de-veau. 
ou  autre  chofefemblabie  :  le  tout  dreffé 
&  ièrvi  proprement. 

Potage  de  fente. 

Voiis  prenez  de  bon  bouillon  fait  avec 
Bœuf  de  cimier,jarret  de  Veau  ôc  Mou- 
ton ,  pour  empoter  vos  Chapons ,  Pou-» 
lardes ,  ou  autres  Volailles  propres  pour 
la  Soupe  de  Santé  ;  ôc  vôtre  bouillon 
étant  de  bon  goût,  vous  en  faites  mi- 
tonner vos  croûtes.  Aiez  dans  un  au-  . 
tre  pot  à  part , de  bonnes  herbes ,. com- 
me ofeiile,  pourpier,  cerfeuil,  &c.  le 
tout  coupé  bien  menu  :  vous  en  garni- 
rez votre  Potage  avec  vos  Volailles  ;  ou 
les  palferez ,  pour  n'en  mettre  que  fe 
bouillon  ,  ôc  bon  jus  en  fervanr. 
Kk    11 
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On  fait  un  autre  petit  Potage  dé 
5anté  tout  clair ,  d'un  Poulet  &  d'un 
morceau  de  rouelle  de  Veau  ,  ians  gar- 
niture. Vous  lui  donnez  feulement  cou- 
leur ,  avec  la  pèle  du  feu  bien  rouge, 

T  otage  de  Poulets  farcis. 

Vous  les  farciflez  d'un  bon  godiveau, 
entre  la  peau  &  la  chair  :  vous  pouvez 
aufTi  ôter  Teftomac  ;  &  étant  bien  pro- 
pres &  bien  blanchis ,  vous  les  empotez 
avec  de  bon  bouillon.  Vous  pouvez 
garnir  de  ris -de- veau  &  crêtes  ,  comme 
une  Bifque,  ou  de  légumes;  tk  /us  ôc  cou^ 
lis  en  fervant. 

Voiez  ci-après ,  différentes  manières 
de  Poulets  farcis. 

Potage  de  Poulets  de  grain. 

Après  les  avoir  farcis  d'un  bon  godi- 
veau  bien  délicat ,  où  il  entre  de  la  crè- 
me ,  vous  les  empoterez  proprement  ; 
de  garnirez  de  pâtes  frites ,  ou  de  légu- 
ais ;  &  jus  de  citron  en  fervanc. 

Potage  de  Poulets  farcis  aux  oignons. 

Vous  y  faites  un  coulis  blanc  par- 
deiîus  3  avec  du  blanc  de  Chapon  ou  de 
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Veau  ,  &  trois  ou  quatre  jaunes  d'oeufs 
durs  :  le  tout  bien  pilé  dans  un  mortier, 
avec  de  la  mie  de  pain  trempée  dans  de 
bon  bouillon  ,  vous  le  palîèz  dans  une 
callèrole  ;  6V  Taiant  aflaiionné  ,  vous 
le  faites  bouillir  cinq  ou  fix  bouillons. 
Vous  le  pailèz  enfuite  par  Tétamine ,  £v 
y  ajoutez  un  jus  de  citron  î  &  vous  en 
arrofez  tout  vôtre  Potage  ,  étant  pré: 
à  fèrvir. 

Le  Potage  de  Pigeons  au  blanc  .  gar- 
ni d'oignons  blancs-  ou  de  cardes  ,  fe  faic 
de  la  même  manière  que  celui  ci-deillis 


Potage  de  Poulets  farcis  ,  garnis 
de  rnanns. 

Faites  cuire  vos  Poulets  dans  vôtre 
pot  ordinaire ,  &  les  marons  dans  un 
petit  pot  a  part ,  après  les  avoir  pelez 
îk  épluchez  de  leur  féconde  peau  ,  avec 
du  bon  bouillon  de  bon  goût,  &  qu'ils 
ne  loient  point  rompus.  Vous  en  ferez 
un.  cordon  autour  de  vôtre  plat  Sz  des 
Poulets ,  &  vous  arroferez  avec  un  bon 
coulis  en  mitonnant ,  &  jus  de  citron  en 
fervant. 

Antre  Potage  de  Toalets  farcis. 

On  fait  encore  un  Potage  de  Poulets 
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farcis .  avec  lai  coulis  verd,,  &  des  poin- 
tes d  aiperges  par-deilus ,  &  un  cordon- 
de  petit  lard. 

T otage  de  Poulet!  &  autres ,  aux 

Concombres. 

Empotez  vos  Poulets  ou  Chapons  à 
V ordinaire  avec  bon  bouillon  bien  aflài- 
ionnez.  A  l'égard  des  concombres ,  vui~- 
dez-les  ;  te  les  aiant  fait  blanchir  à  l'eau, 
farcifTez-les  d'une  bonne  farce  ,  &  les 
faites  cuire  avec  bouillon,  fel ,  6c  un- 
paquet.  PaiFez  par  Tétamine  des  jaunes 
d'cecfs  cuits ,  avec  jus  de  poirée  6c  bon 
fcoiiillon,  6c  faites-  le  cuire  6c  mitonner 
à  part.  Dreiïèz  vôtre  Potage  avec  croû- 
tes, vos  Poulets  au  milieu  •  les  concom- 
bres farcis  peur  garnitures ,  6c  vôtre 
coulis  par-deiïus ,  avec  jus  de  citron. 
Obfervez  la  même  choie  pour  des  Din- 
donneaux ,  6c  autres  pièces. 

Vous  pouvez  faire  d'autres  Potages 
aux  concombres ,  fans  les  farcir  ;  mais 
feulement  les  patfèrà  la  peele  avec  lard 
fondu ,  6c  les  faire  cuire  6c  dreifer  com- 
me ci-delïus. 

Tôt  Age  aux  créâtes  farcies  de  bUno 

de  Perdrix, 
Vos  Perdrix  étant  cuites  à  la  broche,' 
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prenez-en  le  blanc  &  le  coupez  en  ciez, 
ce  des  cus-d'artichaux  de  même.  Vous 
les  paflez  enfemble,  qu'ils  foient  de  bon 
eoûr.eV  vous  en  farcifîez  vos  croûtes. 
Vous  faites  un  coulis  d'un  morceau  de 
Boeuf  bien  riiTolé  à  la  broche  ,  que  vous 
pilez  dans  le  mortier,  avec  les  carcafîes 
de  vos  Perdrix  -y  &  vous  mflez  le  tout 
dans  une  caflèrole  ,  l'aiïàifonnant  com- 
me il  faut  :  Vous  le  paiferez  enfuite  par 
l'étamine  avec  de  bon  jus ,  &c  un  mor- 
ceau de  citron  ;&  vous  en  ferez  miton- 
ner vos  croûtes.  Faites  un  petit  hachis 
de  Mouton  que  vous  poudrerez  par- 
dellus ,  avec  un  cordon  de  croulions  au- 
tour de  vôtre  plat. 

On  fait  un  autre  Potage  de  croûtes 
farcies  de  nantilles,  avec  un  coulis  de 
nantilles ,  comme  aux  Pigeons  8c  autres 
Volailles, comme  ci-devant  page  381,  & 
il  eft  aifé  d'en  imiter  d'autres  fur  le  pied 
de  ce  premier  ,  fuivant  les  viandes  que 
vous  aurez  ;  ou  bien,  farcir  le  pain  d'un 
bon  ragoût. 

jiutre  Potage  aux  crantes  farcies 
de  jambon. 

Vous  les  farciiïèz  de  jambon ,  de  ris— 
cle-veau ,  blanc  de  Chapon^ioulTerons, 
ais-d'artichaux  3  le  tout  coupé  en  dez, 
K  k   iiij 
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Se  paiTé  en  ragoût  avec  un  coulis  dé 
Venu,  Vous  fermerez  vos  croûtes  avec 
une  autre  ,  &  les  ficelerez  proprement 
pour  les  faire  mitonner  ,  qu'elles  ne  le 
rompent  point.  Etant  prêt  à  fèrvir , 
drefîêz-îes  fur  votre  Potage  ,  &  garnir- 
iez-en  vôtre  plat  ,  avec  un  jus  de  ci- 
tron en  fer  van  t. 

Totage  de  Trofitroile. 

Il  faut  avoir  un  petit  pain  rond  ,  dé- 
cerne que  ceux  de  la  Soupe  aux  croûtes» 
Vous  le  farciflez  ,  &  faites  mitonner 
avec  jus  de  Veau  ôc  bon  bouillon  :  &. 
étant  mitonné  3  vous  le  drefTèz  fur  vos 
autres  croûtes  mitonnées ,  avec  un  peu 
de  hachis  de  Perdrix  ou  de  Chapons. 
Faites  un  coulis  avec  les  viandes  dont 
vous  aurez  fait  vôtre  jus-,  &  l'aiant  pâl- 
ie ,  verfez-Ie  iur vôtre  Potage.  Quand 
vous  fervirez  ,  vous  pouvez  mettre  un 
beau  cu-d'artichaut  iur  vôtre  pain,  quel* 
ques  champignons  au-dedans  ;  ôc  gar- 
nir avec  des  fricandeaux, ou  ris-de  veau» 

Potage  de  Trofitroîle  ,  garni  de 
PcHpiettes. 

Vous  paffèz  les  poupiettes  ,  dont  voni 
trouverez  la  manière  en  ion  rang  ,  dan? 
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un  plat  ou  catferole  ;.&  vous  faites  un 
coulis  d'un  morceau  de  Veau  rôti  à  la 
broche  ,  battu  dans  le  mortier,  bien  afl 
(àifonné&  patïe  par  Pétamine,  pour  en 
arro/êr  vos  poupiettes.  Il  faut  avoir  un 
ragoût  de  ris-de-veau  ,  champignons, 
trurrles ,  mouiferons ,  moniles ,  crêtes  5 
cus-d'artichaux  •  le  tout  pâlie  au  blanc 
ôc  de  bon  goût  ,  vous  en  garnirez  vô- 
tre Potage  ,  le  pain  de  Profkrolle  au  mi=» 
lien,  &  un  jus  de  citron  en  fervant. 

Autre  Tet.tge  de  Trefitrolle. 

Formez-le  de  fîx  petits  pains  ,  &  uti 
grand  au  milieu  ;  trois  farcis  avec  du 
jambon-,  &  les  trois  autres  farcis  de 
Chapon  :  le  grand  ,  farci  d'un  hachis  de 
jambon  6c  de  Chapon  ,  avec  ris  -  de- 
veau,  champignons  ,  truffies  ,  mouife- 
rons ,  cus-d'artichaux  coupez  en  dez. 
Vous -garnirez  de  fricandeaux  piquez 
palîèz  au  roux  ,  un  cordon  de  crêtes  3 
&  un  ragoût  de  moutferons  ,  ou  cham- 
pignons ,  cus-d'artichaux  ,  pointes  d'af- 
perges ,  le  tout  palTé  au  blanc  ;  &  un  jus 
de  citron  en  fervant. 

Voiez  ci- après ,  pour  les  Potages  dû 
Profurolle.  au  maigre* 
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T otage  de  Chapon  ou  Poula^de^u  Rù, 

Vous  faites  cuire  vôtre  Ris  avec  de 
fcon  bouillon ,  de  vous  en  garnirez  vô- 
tre Chapon  ou  Poularde  ,  fin  vos  croû- 
tes mitonnées.  Vous  mettez  par-deflus, 
un  lit  de  Parmefân  râpé  ,  <5c  de  pain  de 
canelle  j  &  vous  lui  faites  prendre  cou- 
leur avec  la  pèle  bien  rouge.  On  peut 
garnir  le  tour  du  plat,  de  croûtons  de 
pain  bien  roufîîs  dans  le  faindonx  3  & 
fervir  avec  jus  de  Mouton  &  de  ci- 
tron. 

le  Potage  de  Vermicelli  fe  fait  de  la 
même  manière. 

Tôt  ace  de  Sarcelles  &  autres  .  aux 
Champi gt.  cns. 

1  Cardezles  Sarcelles  de  moien  lard  ;  de 
les  aiant  pâlîtes  à  la  poêle  avec  lard  fon- 
du,faites-les  cuire  dans  du  bon  bouillon 
à  l'ordinaire  ,  avec  fel ,  Se  un  paquet. 
Paflfez  champignons  &  farine  avec  le 
même  lard,&  les  mettez  avec  les  Sar- 
celles, quand  elles  feror ta  demi  cuites. 
Servez  ,  drelfé  proprement  ;  avec  jus  de 
Mouton  &c  de  citron ,  &  par  tranches. 

On  a  vu  les  Potages  de  Champignons 
fards ,  jpage  i£j. 
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Potage  aux  Truffes. 

Il  faut  faire  cuire  les  Truffles  avec  bdh 
"bouillon  &  jus  dans  un  petit  pot,  avec 
un  bouquet ,  &  une  liaifon  bien  nour- 
rie. Vôtre  Potage  étant  mitonné ,  &  vos 
Truffles  cuites ,  vous  les  rangerez  def- 
fus  ,  $c  jus  de  citron  en  fervant.  Vous 
pouvez  mettre  un  pain  de  profitrolle 
au  milieu. 

Pour  les  Potages  de  Faizandeaux  , 
Cailles ,  &  autres  Volailles  que  vous 
voudrez  fervir  aux  Truffles  •  empotez- 
les  à  Todinaire^bien  aflàifônnées.  Cou» 
pez  vos  Truffles  par  morceaux ,  &:  non 
par  tranches  ;  &  les  aiant  paflez  avec 
nn  peu  de  lard  ,  rartes-les  cuire  comme 
dellus  :  de  pour  brunir  le  Potage  que 
vous  f  n  gar<  irez ,  suez  un  b*m  coulis  de 
Bœuf  ou  de  Mouton  ,  &  jus  de  citron' 
en  fervant, 

Potage  aux  Truffles  &  aux  Miserons* 

Faites  un  coulis  de  Veau  ou  blanc  de 
Chapon,  bien  afîàifonné  &  de  bon  goûr» 
êc  un  pain  farci  de  tout  ce  que  vous 
voudrez,  au  milieu  de  vôtre  Potage; 
Sous  paiïères  vos  Truffles  &  Moufe 
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rons  en  bon  ragoût  ;  &  vous  en  garni- 
rez le  Potage  5  &  un  jus  de'  citron  en 
Servant. 

T~otages  de  Tlgeom  farcis  kh  roux. 

Vous  paflez  des  oignons  an  roux,pour 
faire  le  cordon  ;  &  vous  faites  un  coulis 
brun  ,  d'un  morceau-  de  Bœuf  bien  rill 
folé  à  la  broche  ,  &  pilé  dans  le  mortier 
avec  croûtons  de  pain  Je  tout  pauë  dans 
une  caiïerole  Se  bien  aflài/onné  ,  Se  paf- 
fé  enfuite  par  Pétamine  avec  un  jus  de 
citron,  pour  en  arrofer  votre  Potage 
étant  prêt  à  fervir.  Enrichiiïèz  de  cham- 
pignons ,  cus-d'artichaux,  êc  autres  gar- 
nitures. 

TotAge  de  Tîgecns  aux  %^aves. 

Vous  les  lardez  de  gros  lard  ,  &  vous 
les  pafTèz  au  roux  de  belle  couleur;  voits 
les  mettez  cuire  avec  de  bon  bouillon 
doucement,  Se  un  bouquet.  Vous  faites 
une  liaiion  avec  fines  herbes  ,  que  vous 
jectez  dedans  :  &  aiant  fait  mitonner 
vos  croûtes  avec  de  bon  bouillon ,  vous 

farnirez  vôtre  potage  avec  les  Raves 
ien  blanches ,  ôc  cuites  proprement  ; 
une  partie  coupées  en  dez ,  de  l'autre 
partie  entières. 
On  fait  un  Potage  de  Pigeons  farci^ 
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mi  roux  de  la  même  manière  ;  une  liai- 
fon  en  cuifant ,  de  garni  de  Raves  de* 
même. 

T  otage  de  Pigeons  au  blanc. 

On  peut  le  garnir  de  poupiettes  5  St 
de  membres  de  Poulets.de  grain  mari- 
nez &:  frits  ;  un  coulis  blanc  fur  vos  Pi. 
geons ,  &  un  pain  au  milieu  ;  ou  bien 
un  cordon  d'afperges  ,  de  pain  de  pro- 
fitrolle  &  jus  de  citron  en  iervant. 

Voiez  cudevant,  page  589.  pour  lePo-, 
cage  blanc  de  Pigeons  aux  oignons* 

Potage  de  Parmefan* 

■On  le  peut  garnir  de  petits  pains  dd 
profitrolle  chapelez  bien  proprement , 
que  vous  trempez  dans  du  lard  fondu  , 
éc  les  pondrez  en  lui  te  de  Parmefin  râ- 
pé ,  pour  leur  faire  prendre  couleur  au 
four.  Vous  préparez  vôtre  Potage  dans 
psi  plat ,  pour  mitonner  -,  Se  vous  faites 
un  lit  dé  Parme  fan  ,  un  lit  de  quelque 
bon  hachis  de  viande  ,  de  un  lit  de  pain 
à  canelle.  Vous  faites  cela  par  deux 
fois ,  &  lui  faites  prendre  couleur  avec 
la  p.cle.  Garniuez  le  bord  de  vôtre  Po- 
tage, de  croûtons  bien  roux  ;  de  le  mi- 
lieu, de  vos  pains  ;  de  ris-de-veau  dans 
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les  intervales  avec  des  fricandeaux  pï- 
quez  9  truffles  &  crêtes  ;  ôc  un  jus  de 
citron  en  fervant. 

Pour  un  autre  Potage  de  Parmeïàn, 
hachez  la  chair  d'un  Poulet  fort  menu, 
que  vous  poudrerez  fur  vos  croûtes ,  ÔC 
du  Parmeian  râpé  par-deflus.  On  peut 
mettre  un  pain  au  milieu,garnir  de  eus-- 
d'artichaux  &  autres  chofes  ordinaires  , 
^>u  ne  le  point  garnir ,  &  lui  donner  bel- 
le couleur  avec  la  pèle. 

Voiez  ci-devant  la  Caflèrole  au  Par* 
mefan  ,  page  180. 

Pttage  de  Cailles  an  blanc-manger. 

Vos  Cailles  étant  cuites  avec  de  bon 
bouillon, fèl,  ôc  un  paquet 5  pilez  des 
amandes ,  que  vous  patferez  par  Tétami- 
ne  au  même  bouillon  ;  &  faites-le  cuire 
avec  un  peu  de  canellé  &?  fucre.  Faites- 
le  fond  de  vôtre  Potage  avec  macarons^ 
bifeuits  ôc  mallèpains  j  ôc  quand  vos 
Cailles  ieront  drelîées  5  mettez  vôtre 
bouillon  blanc  pAr-dellus ,  ôc  garniilez 
de  tranches  de  citron,  ôc  jus  ôc  grains 
de  grenade  en  fervant. 

Les  autres  Potages  de  Cailles  font  ex- 
pliquez ci-devant,  foit  au  fujet  d'autres 
Volailles  ,  ou  en  particulier. 
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Potage  de  Perdrix  au  bouillon  brun. 

Lardez  vos  Perdrix  de  rnoien  lard, 
&  les  pailèz  à  la  poêle  avec  lard  fondu  : 
pailez-y  auffi  un  peu  de  farine,  &  met- 
:ez  le  tout  dans  un  pot  avec  bon  boiiiL 
Ion,un  paquet,&  le  fel  necefïàire.  Faites 
ie  coulis  d'un  morceau  de  Bœuf  rôti, 
parte  avec  le  même  boUillon  de  Perdrix) 
et  le  maintenez  chaudement:  coupez 
par  morceaux  des  cus-dartichaux  cuits, 
Se  les  mettez  dans  ce  coulis, avec  tran- 
ches de  citron  &  crêtes  cuites  &  palîées 
en  ragoût.  Vôtre  Potage  étant  mitonné3 
drelfez  vos  Perdrix  &  vos  garnitures, 
jettezle  coulis  par-deifus ,  &  tranches 
&  jus  de  citron  en  fervant. 

Vous  pouvez  auffi  en  faire  un  Potage 
aux  Ecrevices  ,  obfervant  ce  qui  a  été 
dit  pour  le  Potage  maigre  ,  pag.  241. 
Vous  garnirez  de  ris-de-veau,foies-gras, 
fricandeaux ,  pains  de  Perdrix ,  &  autres 
chofes  que  vous  aurez. 

On  peut  voir  plus  haut ,  les  Pota- 
ges de  Perdrix  que  l'on  veut  faire  aux 
Choux  ,  aux  Nancilles ,  &  autres  leçm, 
mes.  * 
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Totale  d'une  poitrine  de  Veau  &  £#$ 
Chapon  ,  un  pain  an  milieu. 

Vous-farciïïèz  le  pain  de  blanc  de  Chai 
pon  ,  Mouton  &  Perdrix  hachez  enfem- 
ble,  avec  cus-d'artichaux,  ris-de-veau 
coupez  endez,  truffles ,  crêtes  &  cham- 
pignons paflèz  en  ragoût ,  ôc  un  coulis 
de  Veau  :  le  pain  eft  ouvert  par-deffiis, 
afin  qu'on  voie  le  ragoût.  Vous  le  mar- 
brez d'un  jus  de  Veau  &  de  citron  ->  ôc 
aîant  drefTé  vôtre  Potage,  vous  le  gar- 
nirez de  ris-de-veau  &  crêtes  autour  , 
le  tout  parte  au  blanc  -}Sc  jus  de  citron 
.en  fèrvanc 

Tôt  âge  de  Dindons  à  la  chicorée. 

Prenez  des  Dindons,  Poulardes,  Pou- 
lets ,  ou  autres  Volailles  j  que  vous  em- 
poterez &  ferez  cuire  à  i'ordinaire,avec 
botiiilon  ,  fel£t  un  .paquet.  Faites  blan- 
chir vôtre  chicorée  dans  l'eau,  &  la  met- 
tez cuire  avec  le  relie.  Dreiïèz  &  faites 
mitonner  vôtre  Potage  :  garnifîez  de  la 
chicorée,  &  fervez  au  boiïi  Ion  natu- 
rel ,  avec  jus  de  Mouton  6c  de  champi- 


gnons. 


Potage 
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Tôt  a  <te  de   TûnUr.Uï, 

Vous  en  prenez  une,  que  vous  cr.i- 
pez  par  morceaux  ,  ^  vous  les  fûtes 
mariner  au  jus  de  citron  ou  verjus ,  avec 
les  autres  atlàifonnemens.  Vous  faites 
une  pâte  avec  du  verjus  ,  pour  les  frire 
de  belle  couleur  ;  ce  fera  pour  en  garnir 
vôtre  Potage  ,  autour  d'une  autre  Pou- 
larde que  vous  aurez  empotée  bien  pro- 
prement: dans  de  bon  bouillon  Vou3 
ferez  un  coulis  avec  !es  os  de  îa  Poular- 
de marinèe,  des  croûtons  de  pain  Se  bon 
bouillon  :  vous  en  arrofez  vôtre  Potage 
en  mitonnant ,  <5c  un  jus  de  citron  en  fer- 
rant. 

Tôt  acre  h  l'Italienne. 

o 

C'efl:  une  manière  d'Oil  ,  que  Ton* 
dreiïe  dans  un  balîin ,  après  y  avoir  fair 
Une  fepu-ation  en  croix  avec  de  a  pàce, 
que  Ton  fait  cuire  au  four.  A  l'un  des* 
quartes  ,  on  fait  une  Bifque  -,  à  l'autre  ? 
un  Ponge  de  petits  :>ou  ets  -,  au  troisiè- 
me un  Potage  a  a  R  eine  en  profi- 
trolle  ,  fc  au  quatrième  ,  un  Pora^e  de* 
Perdrix  farci  ;  letcfcic:  d:ms  fes  b  ui'lo  isi 
particuliers ,  &  avec  différentes  garnie 
tures  .  les  plus  riches  qu'on  pourra.. 
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Potage   d'Oifins  farcis. 

Faites  une  farce  avec  le  foie  ,  le  cœur 
&  fines  herbes,  6c  une  omelette  de  qua- 
tre œufs  ,  que  vous  battrez  enfernble 
dans  un  mortier  ,  &  TafTaifonnerez  de 
bon  goût ,  pour  en  farcir  vôtre  Oifbn 
entre  la  peau  Se  la  chair.  Vous  rempo- 
terez avec  de  bon  bouillon,  &  ferez  une 
purée  verte  pour  jetter  par-deflus  vôtre 
Potage.  Faute  de  pois  nouveaux  ,  pre- 
nez-en de  vieux  ,  dont  vous  ferez  vôtre 
coulis  vercl  Garniriez  de  laitues  farcies* 

Potage  bltnc. 

On  peut  appeîler  ainfî  le  Petage  à  la 
Reine  ,  que  Ton  a  marqué  le  fécond  ;  en 
voici  quelques  autres. Prenez  des  blancs 
de  Poulets  ou  de  Chapons ,  que  vous 
hacherez  bien  menu  ,  &  les  poudrerez 
fur  vôtre  Potage  mitonné  ;  le  marbrant 
avec  jus  de  Veau  bien  rous,&jus  de 
citron  en  ïervant. 

Autrement  :  pilez  la  chair  d'un  Poulet 
eu  du  blanc  de  Chapon  ,  &  un  morceau 
de  mie  de  pain  bien  blanc  ;  pa(Tez  le 
tout  par  Tétamine  :  &  vos  croûtes  étant 
mitonnées ,  mettez  ce  coulis  par-deilus 
fans  garnir. 
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Toi  âge  de    Chapon  dèfojjé  aux  Huîtres. 

Après  avoir  défoiTé  vos  Chapons  , 
conservant  les  peaux  entières  ^fardifez- 
les  de  la  même  chair ,  avec  graifïè  de 
Bœuf  ou  moelle ,  lard  pilé ,  fines  herbes, 
fel ,  poivre  ,  mu/cade  ,  jaunes  d'oeufs , 
&  les  mettez  cuire  avec  bon  bouillon. 
Paflez  huîtres ,  champignons  &  farine 
par  la  poêle  ,  Se  mettez  le  tout  avec  les 
Chapons ,  quand  ils  feront  prefcjue cuits: 
drefiez  ôc  fervez  proprement  3  avec  jus 
de  citron  &  de  champignons. 

Pour  les  autres  Potages  de  Poiilôns 
en  gras  ,  voiez  ci  -  après  celui  de- 
Soles. 

Potages    maigris, • 

P étage  de  Santé. 

Coupez  laitues ,  pourpier  ,  oieille  9- 
poirce  &  autres  bonnes  herbes ,  &  les 
mettez  fur  le  feu  dans  un  pot  de  terre 
avec  du  beurre,  pour  les  faire  amortir. 
A'ettez-y  enfuitede  l'eau  bouillante,  du 
fel ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  &  un 
pain  ou  croûte  que  vous  mettrez  au 
milieu  de  vôtre  Potage.  Vous  pa'Xerez 
°        Ll  >j 
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les  herbes ,  fi  vous  voulez  ;  ou  vous  le£: 
Servirez ,  8c  garnirez  de  petites  laitues^ 
jus    de  champignons  &  une  cutillerée 
de  purée  en  fervant. 

Le  Potage  fans  beurre  &  la  Julienne 
fe  rapportent  allez  à  ceci  ,  pour  n'être  • 
pas=  befoin  d'en  parler  en  particulier, 

Potage  de  Monterons   &  Morilles 
a  la  crème. 

Paiïèz  les  au  bon  beurre   avec  fines 
herbes  ;  ils  fe  palTent    auiïi   à  l'huile  , 
pour  d'autres  Soupes.  Quand  vos  croû- 
tes feront  mitonnées ,  vous  mettrez  vô- 
tre crème  avec  les  mouITerons  ,  dans  la 
cailerole  où  vous  les  aurez  fait  cuire .., 
avec  un  bouquet  ;  faites   qu'ils  foient 
bien  liez.  Vous  drefTerez  en  mêne-tems 
vôtre  Potaçe ,  un  pain  de  profitrolle  au; 
milieu  ,  ôc  jus    de   citron  en  fervant.. 
Garniffez  le   tour   de    vôtre    plat ,  de 
manderons  frits  en  beignets  ,  ou  autres: 
choies  convenables.. 

Potage  d'Oignon*  an  blanc. 

Vous  le  dreflez  avec  un  pain  au  milieu 
Il  vous  voulez  ;  &  vous  faites  un  coulis 
blanc  d'amandes ,  racines  de  perfil  & 
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hiie  de  pain  trempée  dans  du  boiii  Ion 
de  purce  ,  le  tout  paiïe  par  l'écamine,. 
Ce  même  coulis  eft  bon,  non-feulèmenc 
peur  les  Oignons  ;  mais  aufli  aux  Car- 
des ,  SaHïfix  ,  Cheruis ,  &c. 

On  fait  un  autre  Potage  d'Oignons 
panez  au  roux  ,  coupez  en  dez  -,  &  poux 
garniture,  des  Oignons  par  rouelles 
frits  comme  des  beignets  ,  ou  entiers  v. 
Gomme  auffi.  un  Potage  d'Oignons-  au 
baiîlic.. 

T.  otage  doublons; 

Bîanchilïèz-les  bien  proprement  ,  <?c 
les  liez  par  paquets  y  de  'es  aiant  fiiït 
cuire  dans  de  bonne  puré^  ou  autre 
botiil'on  maigre  ,  vous  en  garnirez  vô^ 
tre  Potage,  avec  un  pain  au  milieu,. 

Potage  de  fourpler.. 

Vous  le  laiffez  prefquede  toute  falorw 
gueur  quand  il  eft  petit ,  &  le  faites 
cuire  avec  bouillon  de  purée  dans  un 
petit  pot ,  un  oignon  piqué ,  une  cal- 
rotte,  quelques  panais  ,  &  une  liai- 
fon.  Etant  cuit ,  &  vos  croûtes  miton- 
lié. s ,  vous  en  garniflèz  vôtre  Potage, 
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Potage  de  Brocolis. 

Vous  les  épluchez  bien  ,  &  les  jetrez" 
dans  de  l'eau  fraîche  j&  les  aiant  fait 
blanchir  9  vous  les  empoterez  ,  y  mer- 
trez  un  petit  coulis  comme  au  pourpier 
&  garnirez  des  Brocolis. 

Potage  de  Raves. 

Ratifîez-les  bien,  &  JaifTez  un  petit 
Bouquet  de  verd  au  bout.  Vous  les  fe- 
rez blanchir  ,  &  les  mettrez  cuire  avec 
de  bon  bouillon  ,  &  une  petite  liaiioiu 
Drelîèz-les  comme  le  pourpier. 

Potage  aux  Concombre'. 

Faites  blanchir  vos  Concombres ,  & 
les  mettez  cuire  dans  de  bon  bouillon 
<te  purée,  avec  un  oignon  piqué  de 
clou ,  quelques  racines ,  &  de  petites 
herbes.  Vous  y  ferez  une  liai/on  comme 
aux  autres  en  gras ,  &  garnirez  de  vos 
Concombres  avec  câpres.  Vous  pou- 
vez auffi  les  farcir  d'herbes  ou  de  poiC 
ion,  &  garnir  de  pointes  d'afperges  fé- 
lon la  iaiibn. 

Potage  d'jïfperges. 

Au  défaut  de  pois  3  vous  pouvez 
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paiïer  des  Afperges  pilees  par  l  eramine, 
avec  du  boiiillon  d'herbes  ,  pour  faire 
le  coulis  verd.  Vous  palferez  d'autres 
pointes  d' Afperges  par  la  poêle  ,  avec 
beurre  &  fines  herbes  ,  &  les  mettrez, 
mitonner,  allàifonnées  de  Tel  &  mufca- 
de  :  vous  en  couvrirez  vôtre  Potage, ôc 
vôtre  coulis  par-dellus  ,  auquel  vous 
ajouterez  de  la  crème  naturelle  ,  ou  des 
jaunes  d'ceufs  ,  il  le  tems  le  permet,- 

Potage  de  Laitues  farcies, 

Voîez  ce  qui  a  été  dit  ci-devant  poul- 
ies Laitues  farcies,  page  i8y.  hors  qu'ici 
vous  les  farcirez  d'une  bonne  farce  de 
poi(îbn  ,  telle  qu'on  a  vu  page  249.  &  îi 
ceft  pour  des  jours  de  plus  grande  abfti- 
nence,ou  faute  de  poiifon  ,  farciiïèz- 
les  d'une  bonne  farce  de  fines  herbes , 
aflaifonnée  de  Tel ,  poivre  ,  mnfcade  ,  ôc 
jaunes  d'ceufs  ou  crème.  Du  relie ,  faites- 
les  cuire  avec  purée  claire  ,  ou  bouillon 
d'herbes  3  &  les  aiant  dreflees  fur  croiU 
ies  mitonnées  de  pareil  bouillon  ,  ajoû-i 
çez-y  un  coulis  blanc  ,  &  jus  de  cham- 
pignons en  fervant  ;  garni  de  pain  frit» 
ou  autre  choie. 
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Tôt  a  ne  marbré. 

Creft  un  Potage  de  laie  d'amandes  f 
auquel  on  ajoute  des  jaunes  d'etufs  ,  da 
{ùcre,de  lacaneiîe  &  un  peu  de  (è.  :  vous 
le  drelferez  fur  pain  ou  bi[cuits.&  vous 
le  marbrez  avec  jus  ou  gelée  de  grofeil- 
Iey  jus  de  poirée  cuit  au  fucre  ,  âz  fleurs 
d'oranges.  Garniifez  de  grains  de  gre« 
nade  &  nompardiie.. 

Potage  au  Fènonll. 

Vous  prenez  du  Fenouil  que  vous  ha- 
chez bien  ,  &  le  mrrrez  dans  un  petit 
pot  ;  obfervanr  quant  au  refte  ,  la  înêmc 
chofe  qu'au  Potage  qui   fuk.- 

?  otage  d'Epkarï, 

Vous  n'en  prenez  que  le  cceur  ,  qaô 
vous  hach-.z  bien  ;  &  vous  les  mettez 
cuire  dans  un  petit  pot  f  avec  du  bouil- 
lon de  purée  ,  une  carrott  " ,  un  oignon 
pi.^ué  de  c  ous  ,  &1  s  autres  a iïaifonne- 
mens.  En  faifant  miteonner  vos  croûtes, 
râpez-y  du  Parmefan  \  &  drellès  vôtre 
Potage  le  garniiTant  de  pains  à  caneile^ 
un  au  mi  itu  ;  ou  bien  d'oignons ,  eu 
de  rôtks  faites, 

Tota-tre 
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Tots.ge  de  bourrerons  de  Vigne  -  vierge^ 

Otez  les  plus  grandes  feuilles  ,  <Sc 
prenez  garde  qu'il  n'y  ait  du  bois  :  faites- 
les  blanchir  a  Veau  bouillante  ;  &  les 
aiant  liez  par  paquets ,  mettez-les  cuire 
dans  un  petit  pot ,  avec  une  carrotte , 
panais  ,  racine  de  perfil ,  oignon  piqué., 
quelques  navets  en  quatre  ,  Ôc  une  gouf- 
(b  d'ail.  Ajoûtez-y  encuifant  une  petite 
liaifbn  ;  &  garni flez  vôtre  Potage  avec 
les  bourgerons ,  un  pain  au  milieu. 

'Potage  aux  petits  Tois+ 

Voiez  le  Potage  aux  Pois  en  gras  <. 
page  $76.  ôc  obfervez  la  même  chofe  ; 
hors  qu'ici  vous  palferez  vos  petits  Pois 
au  bon  beurre  ,  ôc  vous  fèrvirez  de  bon 
bouillon.  A  la  purée  (impie,  garnirez 
de  concombres,cus-d'artichaux ,  pointes 
d'afperges ,  ôc  feuiblables  choies, 

Totagt  aux  Choux. 

Voiez  aufïï  le  Potage  de  Choux  gras, 
?age  5-9.  où  il  y  a  la  manière  de  les  em- 
poter Ôc  faire  cuire  ;  retranchant  ici  le 
ard  3  pour  ne  fefervir  que  de  beurre  ôc 
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de  bouillon  maigre ,  ou  purée  claire  ; 
G  ainiflez  des  cœurs ,  eus  d'artichaux  ÔC 
pain  fric. 

Potage  de  Citrouilles  au  lait. 

Coupez  les  Citrouilles,  en  dez  bien 
menus  §  3c  les  paflèz  à  la  poêle  au  beur- 
re blanc  ,  avec  Tel  ,  perfil ,  cerfeuil  & 
fines  herbes  :  mettez  les  dans  un  pot  de 
terre  ,  avec  lait  bouillant ,  &  les  dreflèz 
fur  croûtes  mitonnées  :  Garnirez  de 
pain  frit ,  «5c  mettez  poivre  blanc  en 
Servant. 

Potage  de  Melon. 

ïl  faut  le  couper  comme  les  Citrouil- 
les J  &  le  paiïer  de  même  à  la  pocle 
avec  beurre  ;  faites- le  cuire,  aflàifbnnc 
de  fel ,  poivre  &  un  paquet  :  paflèz-en 
par  Tétamine  avec  le  même  bouillon  , 
dont  vous  ferez  aufîî  mitonner  vos  croû- 
tes ;  Ôc  aiant  dreifé  le  tout ,  fèrvez  gar- 
ai de  Melon  frit ,  &  grains  de  grenade» 

Potage  de  grains  de  Mrfcat. 

Faites  un  bon  lait  d'amandes ,  com- 
me vous  avez  pu  voir  page  100.&  quand 
vjus  voudrez  dre(ïer  vpere  Soupe ,  met- 
tez-y des  grains  de  Mufcat ,  aiant  ôtc 
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les  pépins.  Au  lieu  de  croûtes  ou  au- 
tre pain ,  dreflèz  rôtre  Potage  avec  ma- 
carons ou  bifcuits,  &  garniluz  de  Mut 
cat  confit  au  fîicre  ;  jus  de  citron  6c  de 
grofcilles  pour  marbrer  en  fèrvant* 

Potage  de  Cardes  d'Artichaut. 

Il  faut  faire  blanchir  6c  cuire  vos 
Cardes  avec  eau ,  beurre  .  fel  6c  une 
croûte  d,e  pain.  Etant  cuites ,  mettez- 
les  proprement  dans  du  beurre  fondu  $ 
il  les  faut  couper  fore  courtes.  Faites 
mitonner  vôtre  Potage  avec  bon  bouil- 
lon d'herbes  :  mettez  la  croûte  d'un  pe- 
tit pain  entier  au  milieu ,  drefltz  vos 
Ordes  en  dôme  fur  le  pain  ,  &  râpez 
du  fromage  de  Parme/àn  par  -  driius. 
Vous  y  pouvez  faire  un  coulis  blanc  \ 
parfemer  encore  de  fromage  râpé  -y  6c 
garnir  de  câpres  &  tranches  de  citron. 

Potage   de    Choux   blancs    & 
Ciboulettes  au  lai: 

Après  les  avoir  fait  blanchir  dans 
l'eau  ,  hachezJes ,  6c  les  paflèz  a  I* 
poêle  avec  beurre  blanc  ,  puis  îes  met- 
tez dans  du  !ait  Lfiaud  ,  aftàifonnez  de 
û\ ,  poivre  &  un  paquet  :  dreffez  fui 

Mm  ij 
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du  pain  par  tranches. 

On  en  fait  de  -  même  avec  des  CL> 
bculettes  bien  menues. 

Tôt  Age  de  Chs-£  Amcktux. 

Coupez  vos  Cus-d'Artichaux  par  la 
moitié ,  &  les  paflez  à  la  poêle  avec 
beurre  roux  &  farine  ,  ou  au  beurre 
blanc  :  gardez- en  un  entier  pour  le  mi» 
lieu  du  Potage.  Mettez-les  dans  un  pot 
de  terre  avec  purée  claire  ,  felôc  fines 
herbes  ;  &  étant  cuits ,  drefîèz  fur  croû- 
tes mitonnées  y  ôc  ièrvez  avec  câpres  6c 
jus  de  champignons. 

Ces  Potages  font  plus  que  fumTans 
.pour  ce  qui  concerne  les  Herbages  & 
Légumes ,  foit  pour  le  jour  du  Vendredi 
Saint  ,  ou  pour  les  autres  jour  maigres 
durant  l'année  :  venons  a  ce  qui  regarde 
les  Poiflons  dont  nous  n'avons  point 
encore  parlé. 

T otage  d'Efturgeon. 

Votre  Efturgeon  étant  bien  nettoie  , 
faites  le  cuire  avec  eau ,  beurre ,  fèl ,  6ç 
un  paquet.  Etant  à  demi-cuit  '3  tirez  ce 
bouillon  ;  de  remettez  dans  vôtre  càffeT 
rôle  ou  terrine  ,  vin  blanc ,  fel ,  poivre, 
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clous  pilez ,  verjus  ,  oignons  &  laurier  , 
avec  quoi  vous  l'achèverez  de  cuire* 
Partez  des  champignons  &  hune  à  la; 
poêle  avec  beurre  ,  que  vous  mettrez 
dans  le  premier  bouillon  pour  vôtre 
Potage  ,  avec  une  cueillerée  de  purée. 
Faites-en  mitonner  des  croûtes  de  pain 
dans  un  badin  rond  ou  ovale  ;  &  dre'f- 
ïèz  i'Efturgeon  au-deflus ,  l'aiant  égou- 
tc,  Garniiîez  d'huîtres,  champignons  , 
câpres  ;  &-  ajoûtez-y  jus  &  tranches  de 
citron  en  iervanc. 

Totage  de  Turbot, 

Écaillez  le  Turbot  ;  ôz  le  faites  cuire1 
dans  un  linge  avec  via  blanc  &  Bboirié 
eau ,  verjus ,  fèl ,  poivre ,  muicade ,  clous 
&  laurier  :  faites  mitonner  vos  croûtes 
avec  bon  bouil:on  de  poiiTon  ;  Ôc  aune 
égoaté  vôtre  Turbot,  drelîez- le,  &  gar- 
nirez de  champignons  fur  le  corps  dd 
poiifon  ytk  les  bords  du  plat ,  de  cham- 
pignons-farcis  ,  laites ,  huîtres ,  câpres  y 
&  jus  &  tranches  de  citron. 

Totale  de  Saumon  frais» 

M  faut  écailler  le  Saumon ,  le  menre 
par  tronçons ,  ôc  le  faire  cuire  a  demi 

M  m    iij 
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comme  TEfturgeon  ,  pour  en  tirer  le 
beuilîon  :  vous  l'arTaifonnerez  enfuite 
«ie  Tel ,  fines  herbes  bien  menues ,  &  pu- 
rée c'aire  -9  6c  pendant  que  vous  en 
ferez  mitonner  vos  croûtes ,  vôtre  Sau- 
mon achèvera  de  cuire  à  petit  feu,  bien 
a(Taifonné  Quand  il  faudra  fervir  gref- 
fez y  &  garni  (fez  de  champignons  farcis, 
laites  de  Carpes ,  champignons  à  l'eftou- 
fade ,  câpres ,  jus  &  tranches  de  ci- 
tron ,  &  jus  de  champignons». 

Potage  de  Stles* 

Pour  faire  un  Potage  de  Soles  3  pre- 
nez-en qui  foient  d'une  belle  qualité  & 
bien  fraîches:  Il  les  faut  ratifier  &  bien 
Laver.  Si  el!es  font  petites  ,  prenez  en 
deux  pour  farcir  :  Ci  elles  font  grandes , 
vous  n'en  prendre  z qu'une  ,  pour  mettre- 
au  milieu  de  vôtre  Potage.  Prenez  ta 
Sole  à  farcir ,  du  côté  de  la  tête  propre- 
ment :  il  la  faut  prelTer  au-delîus ,  pour 
en  pouvoir  fortir  toute  l'arête  &  ^a  ren- 
verfer.  Il  faut  prendre  un  peu  de  cette- 
chair  &  de  la  chair  de  Carpe  ,  pour  en 
faire  une  farce ,  avec  ciboule  ,  perfîi  , 
mie  de  pain  j  &  vous  la  remettrez  de 
îa  même  manière  que  quand  elle  étoic 
entière.  Vous  la  farcirez  tout  d'un  tems« 
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Vous  en  aurez  d  autres  pour  frire  ,  afin 
d'en  tirer  les  frets  pour  garnir  vore 
Potage.  Il  faut  avoir  un  bon  ragoût, 
de  même  que  pour  le  Potage  aux  Ecre- 
vices  ,  &  aufïï  un  pareil  coulis.  Vous 
ferez  mito  r.er  votre  Potage  avec  de 
bon  boiii!:on  de  poiflbnjcependant  vous 
frirez  vôtre  Sole  farcie  que  vous  met- 
trez fîir  !e  Potage  quand  il  fera  miton- 
né &  prêt  à  fervir*  Vous  garnirez  des 
filets  des  autres  Soies  frites.de  laites 
de  Carpes  &  eus  d'artichaux.  Verfez 
le  ragoût  tout  autour  ,  &  iaifïez  la 
Soe  découverte  ,  qu'elle  paroiiîe  d'une 
belle  couleur  :  le  tout  fervi  chaude» 
ment. 

Si  ce  n'eft  pas  en  Carême  ,  on  peut 
faire  une  omelette  pour  mêler  avec  la 
farce  ;  &  au  1/eu  de  frire  es  Soles ,  on 
les  peut  auflî  mettre  dans  une  tour- 
tière frotée  de  beurre  :  Vous  les  pa- 
nez pour  leur  faire  prendre  couleur , 
&  les  faites  cuire  dans  le  four  douce- 
ment. 

On  fait  encore  un  Potage  des  feuls 
filets  de  Soles  ,  un  pain  au  milieu  ,  gar- 
ni d'oignons  paflez  au  roux:  comme 
aufïï  un  Potage  de  filets  de  Soles  au 
bafiïic. 

M  m    iiij 
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Tôt  Age  de  Soles  en  gras. 

Le  bouillon  &  le  jus  font  de-même 
«jue  pour  les  autres  Potages  gras.  Quant 
au  refte  ,  prenez  des  Soles ,  &  à  quel- 
ques-unes ,  tirez-en  les  filets  cruds ,  &c 
les  piquez  proprement ,  avec  quelques 
ris-de-veau  piquez;  ce  qui  fervirapour 
la  garniture  de  vôtre  Potage.  Pour  la 
Sole  farcie  au  milieu  de  vôtre  Potage- 
prenez  vôtre  Sole,  ratifiez  -la  ,  &  la 
rrouez  du  côté  de  la  tête  ,  pour  en  tirer 
toute  l'arête  ,&:  que  la  peau  refte  toute 
aiderc.  Prenez  de  la  chair  de  la  même 
Soie  ,  un  peu  de  lard  blanchi ,  quelques 
morceau  de  ris-de- veau  ,.  tri  files  & 
champignons ,  le  tout  bien  haché.  Pour 
faire  une  farce  délicate,  il  faut  y  mettra 
un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans  peu 
de  lait,  &  la  lier  avec  deux  jaunes 
d'œufs  :  il  faut  y  avoir  haché  un  peu  de 
perfil  &  de  la  ciboule.  Vôtre  farce  étant 
faite  ,  il  en  faut  remplir  vôtre  Sole;  & 
étant  prêt  à  ièrvir,  la  fariner,  la  faire 
frire  avec  lard  ,  de  belle  couleur  ;  &  du 
refte  de  la  farce ,  faire  de  petites  an- 
douillettes  &  les  frire  ,  les  aiant  bien 
farinées  ôc  panées ,  après  les  avoir  trem- 
pé dans  des  oeufs  battus  a  afin  que  te 


Rwal  &  Bourgeois.  P.  417 
pain  s'y  tienne.  Pour  les  filets  ,  après 
les  avoir  piqué,  &  lesris-de-veau,ilfaut 
les  fariner  un  peu ,  &  les  frire  dans  le 
même  lard.  Vôtre  Potage  étant  miton- 
né ,  garnilTez-le  de  ces  filets  &  ris-de- 
veau  ,  &  de  petites  andoiiillettes  :  met- 
tez la  Sole  au  milieu  du  Potage  ,  avec 
un  ragoût  de  ris-d'agneau  8c  truffles 
félon  la  iaifon  ;  le  tout  bien  garni ,  Se 
arrofé  de  bon  jus  fur  le  pain  du  Potage, 
&  fervi  chaudement. 

Une  autre  fois  on  peut  piquer  la  Sole 
du  milieu  ;  &  pour  la  pouvoir  piquer  , 
après  l'avoir  ratilfée  ,  lavée  &  bien  ef- 
fuiée  ,  il  y  faut  palfer  la  pèle  rouge  fur" 
le  dos  légèrement  ,  afin  que  vôtre  îar- 
doire  puilfe  palTer  proprement  pour  la: 
pouvoir  piquer.  Etant  piquée  ,  vous  la 
pouvez  frire  comme  l'autre  Sole  ;  ôc 
aufïi  vous  pouvez  la  mettre  dans  une 
tourtière,  avec  du  lard  defîous  ,  &  lui 
faire  prendre  couleur  à  la  broche,  ou  au> 
four. 

Pour  des  Entrées;  il  s'en  peut  faire 
de  -  même  que  le  ragoût  ci  -  devant r 
garniflant  de  filets  ,  andoiiillettes  ôc 
autres  choies  ,  le  tout  fèrvi  chaude^ 
ment,. 
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Potage  de  Tortues  maigre, 

l\  faut  prendre  des  Tortues ,  leur  cou- 
per  la  tête  &  les  jambes  un  jour  aupara- 
vant, &  les  mettre  tremper  dans  de 
l'eau  pour  ôter  îe  fâng.  Enfuite  il  faut 
prendre  une  petite  marmite  ,  à  propor- 
tion des  Tortues ,  &  les  mettre  cuire 
avec  de  i'cau ,  un  peu  de  fei ,  du  bon? 
beurre ,  un  peu  de  perfi!  >  une  ciboule- 
p;quée  de  clcu?  de  girofle  ,  un  peu  de 
fine:  herbes ,  fr  faire  bien  cuire  le  tour. 
Si  vous  s  ou'ez  que  vôtre  bouillon  foit 
meilleur  ,  ajoutez  y  quelques  aïêces  de 
Carpes  on  autre  poifîbn  dont  vous  au- 
rez tiré  'a  chair  pour  faire  des  farces, 
Le  rout  étant  bien  cuit ,  tirez  les  Tor- 
trës  ,  &*  pafïèz   e  bouillon,  qui  fcm'ra- 
pour  le  Potage  &  pour  le  ragoût.  Il 
faut  ôter  la  coquille  de defTus  \os  Tor- 
tues, Ôc  ôter  proprement  la  peau  :  après 
il  faut  prendre  'a  chair  de  vos  Tortues  y 
&  qu'elles  ne  foientpastrop  cuites.  Pre- 
nez  garde  de  i'amer.  Gardez  la    co- 
quille de  defïus ,  pour  y  faire  une  pnte 
claire  pour  la  faire  frire,  comme  fi  c'é- 
toit  une  marinade  en  pâte  :  elle  fervira 
pour  mettre  au  milieu  de  vôtre  Potage*. 
Prenez  de  la  chair  de  Tortue ,  &  1^ 
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paflez  proprement  dans  une  callerole 
avec  un  peu  de  beurre,  un  peu  de  ci- 
boule ,  de  perfil  ;  &  mouillez  le  ragoût 
du  m€me  bouillon.  Enfoitevous  y  met- 
trez vos  laites,  truffles  &  champignons;,. 
&  autres  garnitures  ,  fi  vous  en  ave2  , 
avec  un  petit  coulis  d'Ecrevice  ou  autre 
pouTon.  Faites  mitonner   vos  croûtes. 
Aiezauiîi  des  filets  de  poifïbn  frits  ,  qui 
fbient  bien  propres  ,  pour  garnir  le  Po- 
tage. Depîus,  il   faut  avoir  un  petit 
coulis  b:anc  de  chair  de  Brochet  pour 
arrofer  le  Potage  ,  ah'n  qu'il  fê  trouve 
marbré  avec  le  ragoût  ;  qu'il  y  entre 
aufïi  du  coulis  d*Ecrevices.  Dreiîêz  pro- 
prement vôtre  Potage  ,  le  ragoût  par- 
defllis  ,  les  filets    autour  :  marbrez  des 
éeux  coulis  ,    &  mgttez  au  milieu  de 
vote  Potage  la  coquille  que  vous  au- 
*ez  frite. 

Potage  de  Tortues  en  g'as. 

Pour  le  Potage  de  Tortues  en  gras  ; 
on  les  fait  cuire  comme  ci  delfus ,  pour 
en  tirer  la  chair  ,  que  Ton  paire  avec  du 
lard  &  fines  herbes.  On  fait  un  coulis 
avec  un  morceau  de  Veau  rôti  à  la  bro- 
che bien  riflblc,  que  vous  pilez  dans  un 
momei  avec  du.  blanc  de  Chapon  ou  de 
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Poulets,  &  cinq  ou  fix  amandes  ,  aif 
morceau  de  mie  de  pain  trempée  dans 
de  bon  bouillon.  Vous  faites  bouillir  lé 
tout  dans  une  catfèrole  ',  &  raiFaifbnnez 
de  bon  goût  ;  &  le  partez  enfuitepar  1  e- 
tamine,avec  un  morceau  de  citron  verd  ; 
ce  coulis  fera  pour  bien  nourrir  vôtre 
Potage  en  mitonnant.  Vous  le  garnirez 
de  ris-de-veau  coupez  en  laites  ,  cus- 
d'artichaux ,  poupiettes  piquées  pailées 
au  roux  à  part  ;  8c  au  milieu  ,  vos  co- 
quilles frites  de  belle  couleur  ,  &  jus  de 
citron  en  fervant. 

Potage  aux  croates  farcies-  de  Vives 
&  Perches  an  blanc. 

Vous  faites  cuire  vos  Viwes  ou  vos 
Perches  ,à  l'eau  &  au  fel  ;  vous  en  ôtez 
Ja  peau,  &  prenez  la  chair  ,  que  vous 
hachez  bien  menu.  Il  faut  avoir  une 
douzaine  d'amandes  avec  de  la  chair  de 
vos  Vives ,  &  en  faire  un  coulis  ;  les  pi- 
lant avec  trois  ou  quatre  jaunes  d'cerufs, 
fi  le  tems  le  permet.  Vous  pafTez  vôtre 
hachis  au  bon  beurre  &  fines  herbes ,  Se 
vous  vous  en  fervez  pour  poudrer  vos 
croûtes  mitonnées  ;  &  jus  de  citron  ea 
fervant,. 
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T otage  aux  croûtes  farcies  de  Soles. 

Il  faut  faire  le  hachis  comme  celui  eu 
deffus ,  aiant  fait  frire  vos  Soles ,  avec 
nantilles  pallees  dans  le  coulis  j  ou  biea 
un  coulis  verd  avec  des  pointes  d'a£» 
perges. 

Potage  aux  croûtes  farcies  de 
Brochet. 

Vous  le  faites  comme  les  precedens 
avec  un  coulis  verd  Ôc  des  pGintes  d  ail 
perges  dans  la  ftifbn  ,  ou  bien  un  cou- 
lis ;blanc. 

Potage  de  Perches  au  blanc. 

Prenez  vos  Perches  ;  ôc  les  aiant  bien 
lavées ,  faites-les  cuire  avec  de  l'eau,  du 
fèl ,  clou  ,  oignon  ,  thim  .  poivre.  Etant 
aiites  ,  épluchez-les  bien  proprement  : 
vous  en  prendrez  une  pour  faire  un  cou- 
lis,avec  un  peu  d'amandes  pilées  ôc  quel- 
ques jaunes  d'œufs ,  fuivant  le  tems  ; 
pilant  le  tour  dans  un  mortier  ,  bien  af- 
fazfonné,  ôc  paiTé  enfuite  par  l'étamine* 
Vous  mettrez  d'un  hachis  de  Carpes  fur 
ves  croûtes ,  ôc  le  coulis  par-deilus  j  ôc 
garnirez  de  pain  frit. 
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Totage  de  Grenouilles. 

Tous  prenez  vos  Grenouilles  ,  dont 
Vous  coupez  les  jambes ,  &  décharnez 
les  os  des  cuiflès  &  Jes  rompez.  Vous 
refèrvez  les  plus  grofles  pour  frire.  Vous 
les  faites  mariner  ave c  verjus ,  fe\ ,  poi- 
vre -,6c  les  aiantpafïees  dans  une  pâte 
claire  ,  vous  les  faites  frire  d'une  belle 
couleur,  pour  en  faire  un  cordon  au- 
tour de  vôtre  Potage.  Les  autres  ,  vous 
les  pailèz  en  ragoût ,  avec  laites,  cham- 
pignons  &  autres  garnitures  ,  le  tout 
au  blanc:  vous  en  garniflez  votre  Pota- 
ge mitonné  ;  un  coulis  par-defîus ,  &  un 
jus  de  citron. 

Potage  de  Profitrolles. 

Faites  un  hachis  de  Carpes ,  que  vow 
paflerez  au  beurre  avec  fines  herbes ,  un 
morceau  de  citron  verd  &  bouillon. 
Vous  le  ferez  cuire  &  l'ailaifonnerez  , 
qu'il  foit  de  bon  goût.  Coupez  du  Bro- 
chet ou  des  Vives  en  fricandeaux,  que 
vous  ferez  mariner  avec  verjus ,  oignon, 
fd ,  poivre ,  &  les  aiant  farinez  ,  vous 
les  ferez  frire  de  belle  couleur  :  ce  fera 
pour  garnir  vôtre  Potage,  Vous  mec- 
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trez  vôtre  hachis  par  defïus  vôtre  pain 
mitonné ,  le  pain  de  profitrolle  au  mi- 
lieu ,  &  jus  de  citron  en  fervant. 

Potdge  de  Profitrolle  de  Tortue  s. 

Vous  fe  pouvez  garnir  d'Ecrevices  ; 
&  coquilles  frites  par  intervales.  Fai- 
tes un  coulis  roux  ,  comme  aux  Ecre- 
vices  :  palfez  vos  Tortues  en  frican- 
deaux ,  comme  des  Poulets  au  coulis 
blanc  ,  &  un  morceau  de  citron  verd. 
En  mitonnant  vos  croûtes ,  mettez  par- 
delïiis  quelque  hachis  de  poifTon  ,  &  lai- 
tes patfees  au  roux  avec  fines  herbes* 
Vous  dreiîèz  enfuite  vos  Tortues  ,  ua 
pain  au  milieu  ,  &  jus  de  citron. 

Potage  a  U  RjUU. 

Il  faut  avoir  de  la  chair  d'Anguille 
Ôc  autant  de  champignons ,  que  vous 
paflTerez  à  la  poêle  .avec  beurre  blanc  : 
hachez  le  tout  enfemble ,  &  le  mettez 
dans  un  pot  avec  bon  bouillon  de  poif- 
fon ,  a  fiai  (on  né  de  fel  &  un  bouquet. 
Vous  ferez  mitonner  vos  croûtes  du 
même  bouillon  de  poiilon  :  vous  les 
couvrirez  de  vôtre  chair  hachée  par- 
deiîus  ;  &  garnirez  de  laites  de  Carpes , 
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foies  de  Brochet  5  champignons  farcis  J 
&  tranches  &  jus  de  citron  &de  cham- 
pignons en  fervant ,  avec  câpres. 

Tôt  âge  d'Huîtres. 

Palîez  les  "Huîtres  par  la  poêle  avec 
beurre  roux  ,  &  gardez  leur  eau  ,  com- 
me on  Ta  déjà  dit  ailleurs  j  paflez  en 
même-tems  avec  vos  Huîtres,des  cham- 
pignons par  morceaux  ,  &  un  peu  de  fa- 
rine ;  6c  mettez  cuire  le  tout  avec  purée 
daire ,  fel  ,  Se  un  morceau  de  citron 
verd.  Faites  mitonner  vôtre  pain  avec 
bon  boiiillon  de  poiffon  ;  5c  aiant  dref- 
fëvos  Huîtres  &vos  champignons,gar- 
mlFez  de  .câpres  &  tranches  de  citron- 
£c  (èrvez ,  après  avoir  mis  l'eau  de  vos 
Huîtres  dans  vôtre  Potage  ,  avec  jus 
de  champignon  &  de  citron. 

?  otage  de  Tanches  farcies ,  au 
bouillon  brun. 

ïl  les  faut  limonner  dans  l'eau  chau- 
de, Se  ôter  la  peau  entière,  comme  vous 
pourriez  faire  aux  Soles.  Faites  farce 
avec  la  chair  ,  champignons ,  fines  her- 
bes ,  jaunes  d'oeufs ,  fel ,  poivre  Se  mufl 
eade  ;  de  étant  farcies  comme  fî  elles 
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Soient  entières ,  mettez-les  cuire  avjc 
purée  claire  ,  ou  autre  bouillon ,  &: 
beurre.  Palïèz  champignons  par  la 
pocle  ,  avec  beurre  &  farine  ;  &  faites- 
les  cuire  dans  d'autre  bouillon  ou  eau  , 
a'^aifonnez  de  fel  ,  cfous  &  un  paquet. 
Ce  bouillon  vous  fervira  pour  faire  mi 
tonner  vos  croûtes  ,  fur  lefquelles  vous 
dreiTerez  vos  Tanches ,  garnies  de  cham 
pignons,  câpres,  laites  de  Carpes  ; 
&c  jus  &  tranches  de  citron  -en  1er* 
vant. 

Les  Cancres  farcis ,  &  autres  fèm- 
blables  poillons  ,  iè  peuvent  fervir  en 
pareil  Potage. 

Pot-pourri.  > 

Cette  manière  eft  propre  à  plufîeurs 
chofès  ,  comme  Canards,  Dindons,  Le- 
vreaux  ,  &  autres  pièces.  On  les  larde 
de  gros  lard ,  &  on  les  pa(Te  à  la  pocle 
avec  lard  fondu  ,  pour  les  colorer  :  en- 
fuite  on  les  fait  cuire  avec  bouillon  yvin 
blanc  ,  un  paquet  ,  fel  &  poivre.  Etant 
à  demi  cuits  ,  paflez  des  champignons 
dans  le  même  lard  ,  de  un  peu  de  fa- 
rine ;  ôc  mettez  le  tout  enfemble,  avec 
jus  ou  coulis  d'artkhaux  ,  andoluliettes, 
jis-de-veau,  huîtres ,  ft  vous  voulez  ,.& 

Nn 
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concombres  marinez  fuivant  le  tem?. 
Servez  avec  jus  de  Mouton  &  de  citron, 
«ireffé  proprement  &  chaudement  pour 
entrée. 

Poulardes. 

Nous  avons  marqué  ci  -  devant  une 
manière  d'Entrée  de  Poulardes ,  içavoir 
aux  Olives  ,  que  l'on  peut  pratiquer  à 
Tégard  d'autres  Volailles ,  En  voici  de 
particulières  ,  qui  ne  font  pas  moins 
curieufes,ni  moins  délicates. 

Poulardes  à  V Anglolfe. 

I/on  y  fait  une  farce  compofee  de* 
câpres ,  du  lard  ,  de  la  têcine  de  Veau  , 
un  peu  de  moelle,  des  truffles,  des  cham- 
pignons, des  cus-d'artichaux ,  des  ris— 
de- veau  ,  un  peu  d'ail  ;  le  tout  haché  y 
blanchi  &  aiïaifonné.  On  en  farcit  les 
Poulardes  dans  le  corps  ;  &  les  aianc 
bien  ficelées ,  avec  une  bonne  barde  de 
lard  fur  Teftomac ,  vous  les  envelopez. 
dans  du  papier  >  &  les  faites  rôtir.  Vous 
îes  fèrvez  chaudement ,  avec  une  petite 
fàuiîè  compofee  de  truffles  hachées  , 
champignons,  anchois, un  peu  de  câpres, 
&  du  jus  de  Veau  ;  le  tout  haché  ,  dé- 
trempé &  cuit.    On  y  mec  aufS    un 
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peu  de  coulis  ;  &    en  fèrvant ,  ou  y 
pelle  le  jus  d'une  orange. 

Poulardes  à  la  crème ,  farcies  fur 
l'arête. 

Il  faut  prendre  les  Poulardes  &  les 
faire  retir.  Etant   rôties  ,  rirez  l'efto- 
mac  ;  prenez-en  la  chair ,  &  la  hachez 
bien  proprement ,  avec  du  lard  cuit,  un 
morceau  de  jambon    cuit,  un   peu  de 
champignons,  des  trurïîes ,  de  la  ciboule 
êc  du  perfil ,  une  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème  7qui  ait  un  peu  miton- 
né fur  le  feu  :  le  tout  étant  bien  haché, 
mettez-y  quelques  jaunes  d'ceufs.  En* 
fuite  il  faut  farcir  avec  cela  vos  Poular- 
des fur  l'arête ,  les  ranger  dans  un  plat 
ou  tourtière ,  les  paner  deffus  propre- 
ment ,  y  aiant  pafTé  du  blanc  fouetté 
des  oeufs  dont  vous  avez  pris  le  jaune,. 
&  leur  taire  prendre  couleur  dans  le 
four.  Si  vous  avez  trop  de  cette  farce  , 
&  que  vous  aiez  quelques   cuilfes  ou 
ailes  de  Poulets  &  Poulardes  ,  vous  les 
pouvez  farcir  avec  la  même  farce  ;  ce 
lèra  pour  garnir  votre  plat  :  &  fi  vous 
voulez ,  vous  pouvez   faire  à  ces  Pou- 
lardes un  petit  ragoût  de  champignons 
&  foies  partez  à  la  cicme  ,  que  vous 
caettrez  délions. 

N  *  i) 
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Poulardes  à  la  Sainte-McnehonÛ 

Prenez  des  Poulardes ,  rer-oufïèz-Ies 
pour  bouillir  ,&  les  fendez  par  der- 
rière :  élargi{Tez-les  fur  la  rable  ,  caflèz 
les  os ,  &  ôtez  ceux  des  cuiiîes.  Il  faut 
.avoir  une  caflerole  avec  du  bon  lard ,  ôc 
les  paner  proprement  -que  la  cailèrole 
foit  large  ,  &  qu'il  y  ait  beaucoup  de 
lard,  avec  un  peu  de  perfil,  delà  cibou- 
le ,  &  les  autres  ailàifonnemens.  Après 
les  avoir  p  a  (fées,  la  iriez- les  dans  la  même 
callerole  :  couvrez-les  de  quelques  bar- 
des de  lard  deflus  j  &  les  mettez  à  la 
braife  ;  feu  deiïus  6c  delfous ,  prenant 
garde  qu'il  ne  foit  pas  trop  ardent.  Il 
faut  y  avoir  aufli  mis  quelques  tranches 
d'oignons.  Etant  cuites ,  tirez-les  ,  ÔC 
les  panez  proprement  j  mettez-les  au 
four  pour  prendre  couleur ,  &  fervez 
chaudement ,  avec  une  ramolade  def- 
fous ,  fi  vous  voulez. . 

Autre  Entrée  de  Poulardes  m  filets, . 

Il  faut  faire  rôtir  les  Poulardes  ;  en- 
fuite  en  tirer  les  filets  &  toute  a  chair 
bien  proprement.  Otez  la  graillé  ,  ôc 
rangez  les  dans  le  fond  du  plat.  Il  y 
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faut  faire  cette  faulFe  :  Hachez  du  per- 
fil,  un  peu  de  ciboule,  de  câpres,  d'ail; 
Se  mettez  le  tout  dans  une  calferole , 
avec  un  peu  d'huile  &  de  vinaigre  ,  bien 
alTaifonné.  Délaiez  tout  cela  bien  en-«. 
femble  ,  de  prelfez-y  un  jus  de  citron: 
il  ne  faut  pas  mettre  la  farile  fur  le  feu, 
Après  qu'elle  eft  bien  délaiée  ,  verfèz  la 
dans  un  plat  où  font  vos  filets  de  Pou- 
lardes ,  &  fervez  froid. 

Poularde  Accowfngnêe. 

Prenez  une  bonne  Poularde ,  ou  Cha- 
pon ,  ou  autre  chofe  approchant ,  com- 
me Faizan  ou  Becalîè.  Vous  les  fendez 
par-defTus  le  dos ,  &  vous  en  ôcez  tout 
ce  que  vous  pouvez  d'os  en  dedans, 
Faites  une  farce  pour  les  farcir ,  avec 
des  viandes  délicates  -,  comme  Pigeon- 
neaux, petits  Poulets ,  Becaiïines,  Mau- 
viettes ,  &  un  petit  ragoût  mêlé  &  paile 
enfemble,  bien  aflaifonné.  Vous  les  re- 
coufêz  proprement ,  après  les  avoir  far- 
cies ;  &  vous  les  faites  cuire  doucement 
à  la  braifè  dans  une  marmite  bien  bou- 
chée ,  avec  des  bardes  de  lard  ,  tranches 
de  bœuf,  un  morceau  de  citron  verd\ 
un  bouquet ,  ôc  autres  épices.  Etant 
cuites,  vous  ks  dreflèzfur  le-dos,&, 
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jettez  par-deifus  un  ragoût  de  champiV 
gnons  ,  ris-de-veau  ,  truffles  ,  cus-d'ar- 
tïchaux,  le  tout  de  bon  goût  ^vous  gar- 
nirez de  Pigeons  marinez  y.  ou   autre 
choie  convenable.- 


Ponlardes  faujfe  m  jambon-, 
&  autrement. 

Etant  cuites  à  la  broche,  faites-y  une- 
j&ulfe  au  jambon,  avec  câpres  &  une 
petite  haiibn  ,  ôc  jus  de  citron  en  fer- 
vant.  D'autres  fois,  pa(Tèz-les  en  ragoût. 
avec  truffles  r  oir  bien  mettez-les  à  la~ 
braife,à  la  Saingaraz  ,  ou  au  coulis 
d'Ecrevice,  comme  beaucoup  d'autres 
chofcs.. 

PauiE  ts. 

Nous  voici  encore  à  un  article  qui 
fournit  abondamment  decjuoi  faire  un 
grand  nombre  d'Entrées  différentes  z 
commençons  par  les  principales.. 

Totikts  ah  jambon. 

Prenez  des  Poulets  ;  vuidez  cV  ré- 
trouiîez-les ,  &  ne  les  faites  pas  blan- 
chir. C  oupez  des  tranches  de  jambon 
pour  chaque  Poulet  ;  battez- les  un  peur 
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&  îes  alîaifonnei  de  perfil,  &  ciboule  kv 
chée.  Avec  les  doigts  décachez  la  peau  de 
detfus  i'eftomac  de  vos  Poulets  ,  pour  y 
pouvoir  faire  entrer  cette  tranche  de 
jambon  ,  entre  la  chair  &  la  peau  ;  fur- 
tout  que  celle-ci  foit  entière.  Blanchif- 
fez-les à  iair  du  feu  -mettez  une  bonne 
barde,  &  faites  les  rôtir  :  Etant  cuits,  le- 
vez la  barde  ;  faites  une  bonne  iauiïc  au. 
jambon  par-deifuSjcViervez  chaudement.. 

PonUts  farcis  aux  Huîtres.* 

Il  faut  avoir  de  bons  Poulets,  les  ac- 
commoder comme  fi  cétoit  pour  rôtir  y. 
&  faire  une  petite  farce,  pour  les  farcir 
entre  la  peau  &  la  chair.  Il  y  faut  des- 
huîtres ,  un  peu  de  ris  de  -  veau  ,  des 
champignons  >  des  trufïïes  ,  du  perfil  Se 
de  la  ciboule  hachez  ;  :c  tout  palfé  pro- 
prement dans  une  cafTerole ,  avec  un  peu: 
de  farine ,  une  petite  goûte  dé  jus  paifé  , 
&  bien  aiîàifonné.  Il  faut  farcir  les  Pou- 
lets dans  le  corps ,  les  bien  ficeler  des 
deux  cotez ,  &  les  taire  rôtir ,  une  barde 
fur  Teftomac.  Etant  cuits,  dreflez  ies 
dans  le  plat  ;  faites-y.  un  petit  coulis  de. 
champignons,  &  feryez  chaudement. 
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Poulets  a  la  Mal^rine. 

Coupez  vos  Poulets  de-même  que  fi 
c  étoic  pour  faire  une  fricafTée  blanche  ; 
êc  les  mettez  à  la  brai/è  ,  commeles  Pi- 
geons grillez  ou  frits,  ci-devant  pag.370. 
avec  toute  forte  de  fines  herbes.  Le  tout 
étant  .bien  cuit,  on  les  pane  propre- 
ment, &  on  les  fait  griller.  Ils  vous 
peuvent  fervir  pour  garnir  ,  ou  pour 
plats.  On  ne  les  frit  pas  ordinairement , 
comme  on  peut  faire  les  Pigeons. Le  tout 
/e  ièrt  chaudement ,  pour  Entrée.  Pfu- 
fîeurs  appellent  ces  Poulets,  Pigeons  & 
autres  Volailles  qu'on  accommode  de  la 
forte  ,  des  Pièces  à  la  Sainte  Menehont. 
Il  faut  fer-tont ,  que -le  pain  dont  on  les 
pane  /bit  fin  &  blanc  ,  afin  qu'il  ait  belle 
couleur  quand,  le  tout  eil  grillé. 

Entrée  de  Poulets ,  coulis  aux 
Ecrevkes. 

Il  faut  prendre  des  Poulets  qui  foient 
bien  gras  ;  les  bien  retrouver  ,  &  les 
faire  rôtir.  Si  vous  les  voulez  mettre 
à  la  braife  ,  il  les  faut  larder  a  gros  lard 
ôc  jambon ,  félon  que  Ton  jugera  à  pro- 
pos. Etant  cuits  ,  d'une    manière    ou 

d'autre  , 


Roi  al  &  Bourgeois,  P.  ~q* 
ffautre ,  il  faut  avoir  un  bon  ragoût  , 
compofe  de  route  forte  de  garniture  \ 
bien  parte  &  bien  afTaifonne  ;  fcavoir  \ 
ris-de-veau,  rruffles,  pointes  d'ajfperges 
cV  eus  dartichaux  félon  la  faifon.  Après 
cjue  vôtre  ragoût  fera  cuir ,  il  y  fcuc 
mettre  les  Poulets ,  qui  doivent  avoir 
l'eftomnc  un  peu  battu  ,  afin  qu'ils  tirent 
le  goût  de  la  fiutfe.  Prenez  des  Ecre- 
vices  ;  pilez  bien  toutes  les  jambes,  mais 
point  de  coiffes  ni  de  queues  ,  parce  que 
ie  coulis  n'en  feroit  pas  bien  roux. 
Aiant  pilé  cela  dans  le  mortier  avec 
une  petite  croûte  de  pain,  pafifez-le  avec 
du  jus ,  ou  même  les  feules  jambes ,  afin 
qu'il  foit  plus  roux.  Pour  lier  le  ragoût , 
aiez  un  coulis  de  pan,  &  quand  tout  fera 
cuit ,  vous  y  mettrez  le  coulis  d'Ecrevi- 
ces.  Vous  pouvez  auiïî  y  mettre  queU 
ques  queues  d'Ecrevices;  &fi  vous  vou- 
lez ,  vous  y  hacherez  un  anchois  :  le  tout 
bien  dégrade, &  fervi  chaudement. 

Pou'ets  à  U  bro:hette. 

Prenez  des  Poulets ,  &  les  coupes  de- 
même  que  fi  c'étoit  pour  une  fricaneé 

blanche.  Il  faut  avoir  une  cafleiole,  y 
mettre  un  peu  de  lard  ,  &  le  pafler  avec 
un  peu  de  farine  de  les  Poulets.  Etant 
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bien  pa{fez  &afïaifonnez ,  mouillez  avec 
de  bon  jus  ,  Se  faites  cuire  vos  Poulets, 
Cn  y  hache  quelques  champignons  &c 
trnffles  :  on  y  met  aufïï  un  verre  de  bon 
\in  de  Champagne,  un  peu  de  câpres 
&  d'anchois  hachez.  En  cas  que  la  faufïè 
ne  foit  pas  afTez  liée  ,  on  y  met  un 
peu  de  bon  coulis.  Etant  bien  cuit 
&  bien  dégraifle  ,  dreflèz  proprement 
le  tout  dans  un  plat ,  la  fàuilè  deffus  ; 
vous  garnirez  avec  des  côtelettes,  ou  au- 
tre chofe  qcç  vous  voudrez.  Servez 
chaudement. 

Poulets  farcis ,  coulis  de  Chamfîgnonf. 

Il  faut    prendre  les  Poulets  &  les 
bien    retroutfèr  ,  qu'ils   ne  foient  pas 
blanchis.  Pour    faire  la  farce,  prenez 
du  lard  crud,  de  la  moelle ,  des  ris-dc 
veau  hachez ,  des  cruffles  hachées ,  du 
perfil  &  de  la  ciboule  ,  toute  forte  de 
fines  herbes ,des  foies  gras  &  des  champi- 
gnons :  hachez  «Se  pilez  le  tout  enfemble, 
qu'il  foit  bien  anaifonne.  Cette  même 
farce  peut  fervir  pour  le  Pâté  de  Per- 
drix ,  &  à  toute  forte  de  Volaille  farcie , 
à  labraifè  ou  rôtie.  Liez  la  fàuflèavec 
deux  jaunes  d'eeufs  :  Faites   rôtir  vos 
Poulets  farcis ,  bien  ficelez  &  couverts 
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de  papier ,  Se  préparez  fur  la  fin  vo:re 
coulis  de  champignons.il  doit  y  entrer 
un  peu  de  jambon  ,  des  câpres  ,  des 
truffles  Se  un  anchois.  DrelVez  vos  Pou- 
lets ,1e  coulis  par-defTus  -y  Se  garnilL-i 
de  pain  blanc. 

On  farcit  encore  des  Poulets  fur  Fef- 
tomac  ,  après  en  avoir  tiré  la  chair  que 
vous  v  emploiez;  Se  vous  les  fervez, pa- 
nez &  cuits  au  four ,  de  belle  couleur. 

Fodeis  à  la  Civette. 

Prenez  des  Poulets  bien  gras ,  Se  les 
retrouiTez  bien  pour  les  taire  iôtir  : 
blanchillez-les  fur  la  braife,  Se  leur  cou- 
pez les  jambes.  Etant  blanchis ,  mettez- 
«es  tremper  dans  du  bon  lard  ,  environ 
trois  ou  quatre  heures  ,  avec  quelques 
tranches  de  ciboules ,  Se  alïaifonné  de 
toutes  fortes  de  fines  épices  Se  un  peu 
de  feî  :  après  il  les  faut  faire  rôtir ,  6c  les 
arrofer  du  même  lard.  Etant  rôtis  ,  vous 
v  faites  un  bon  ragoût ,  ou  du  coulis  de 
champignons,  ou  une  bonne  poivrade  , 
le  tout  fèrvi  chaudement.  Vous  en  pou- 
1  ez  &iie  de-même  à  pudeurs  Volailles , 
de- même  que  pour  Us  Poulardes  à  la 
Saintc-Menehouc. 

Oo   ij 
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Poulets  k  l'ait. 

ïl  faut  prendre  des  Poulets ,  &  les  p* 
cruer  à  lard  par  rangées  :  enfuite  les 
faire  rôtir ,  les  aiant  auparavant  piquez 
de  petites  pointes  d'ail.  Etant  cuits 
faices-y  une  bonne  poivrade,  ou  du  bon 
coulis  de  champignons  ,  ou  un  ragoût 
de  trufrles  -,  qu'il  y  entre  une  pointe 
d'ail  :  &  auparavant  que  de  fèrvir,  preL 
fez  dans  la  même  fauiTedeux  jus  d'oran- 
ge 

Poulets  en  fricajfée. 

On  fait  des  fricaflees  de  Poulets  au 
Hanc  Se  au  roux.  Pour  le  dernier,  vous 
ccorchez  les  membres  de  vos  Poulets  , 
cV  les  pailez  à  la  pocle  avec  lard  fondu  : 
enfuite  vous  ies  mettez  cuire  avec  un 
peu  de  beurre ,  bouillon  ou  eau  ,  &  un 
verre  de  vin  blanc  ,  atfàifonnez  de  fêl  , 
poivre,  mufeade,  cerfeuil  bien  menu ,  ci- 
boulettes entières  que  vous  retirerez  ;  8c 
yous  v  ferez  une  liaifon  du  même  roux  où 
vous  les  aurez  partez,  avec  un  peu  de 
farine.  Vous  y  pouvez  mettre  des  ris- 
de-veau,  champignons,  cus-d'artichaux 
&  autres  garnitures.  GarnùTez  de  fri- 
candeaux èepoupiettes  a  la  broche  ,  ou 
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tranches  de  citron  ;  de  fervez  avec  jus  Je 
mouton  &  de  citron. 

La  fricaifée  de  Poulets  au  blanc  ,  fè 
blanchit  d'une  bonne  liaifon  de  trois  ou 
quatre  jaunes  d'eeufs  ,  avec  verjus  ou 
citron.  On  la  peut  garnir  de  Poulets 
marinez  ,  pain  frit  &  perlil  dans  les  in- 
tervales. 

Et  pour  la  fcicafîée  de  Poulets  à  !a- 
crême  -}  après  qu'ils  font  cuits  comme- 
ci- deffus  ,  on  ôte  un  peu  de  la  graille  ,. 
&  l'on  y  met  de  la  crème  en  1er  vaut. 

Entrée  de  PoxUts  h  la.  Gibclloter 

Vous  prenez  vos  Poulets  ,  &  vous  les 
coupez  comme  pour  mettre  en  fricalkv: 
vous  les  rangez  dans  une  calîeroîe  ,  €c 
les  alîàiionnez  comme  une  étuvée  de 
Carpes.  Vous  y  mettez  champignons 
&  autres  garnitures ,  &  un  morceau  de 
citron  \  &  jus  en  fervant. 

A 'titre  Entrée. 

On  fait  une  autre  Entrée  de  Poulets 
piquez  fur  les  membres  ,  cuits  à  la  bro- 
che :  &  quand  ils  font  cuits ,  vous  les 
retirez  dans  un  plat  ;  vous  coupez  les 
jointures  vC  les  coulés,  te;  vous  jettez 

O  o  iij 
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deiïlis  un  ragoût  de  champignons  ,  cus- 
d'artichaux  ,  moufTerons ,  ris-de-veau  7. 
foies-gras  Se  câpres. 

Teuhts  a  U  br/iife. 

Vous  prenez  vos  Poulets  ,  &  les  fen- 
dez fur  le  dos  jufques  au  croupion  ,  Se 
vous  les  ailai/bnnez  de  Tel ,  poivre,  ci- 
boule }  perfil  hachi  bien  menu  ,  corian- 
dre :  vous  les  mettez  entre  de  bonnes 
bardes  de  lard ,  Teftomac  en-defïous  ;  Se 
vous  les  faites  chaufer  ,  auparavant  cjue 
de  les  enterrer  entre  deux  braifes ,  feu 
délais  Se  defîbus.  Vous  y  pouvez  mettre 
vin  peu  de  jambon,  un  morceau  de  ci- 
tron ,  Se  un  bouquet  de  fines  herbes. 
Vous  hachez  -e  jambon  crud  bien  menu  t 
Se  le  poudrez  parmi  vos  Poulets  -y  Se  é- 
tant  prêt  à  fèrvir  ,  mettez  le  jus  qui  en 
fort  par-  deiîiis ,  &  jus  de  citron  en  ier- 
vant.  On  peut  aufîi  farcir  ces  Poulets 
qu'on  met  a  la  braife. 

Entrée  de  Toulets  dtfojse^ 

Vous  les  farciflez  d'un  bon  godiveau5 
êe  les  palTez  au  roux  -,  Se  vous  y  faites- 
un  ragoût  de  ris-de-veau,  trufîies,chan> 
pignons  Se  artichaux  coupez  par  petits 
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morceaux;  le  tout  bien  aiïàifonné  ,  &c 
garni  de  marinades  ou  autre  chofè  con- 
venable j  &  jus  en  fervant. 

Pontets  en  filets  ,  pour  Hors, 
d'oeuvres. 

On  les  met  au  blanc  ou  au  roux  ,  8c 
Ton  y  f  i  t  une  liaifon  avec  de  la  mie 
de  pain  p.ilFée  dans  du  lard  ,  avec  fines 
herbes  &  buiiillon  ,  &  jus  de  citron  j  & 
paffèz  le  tout  par  l'étamine ,  avec  un  peu 
de  jus. 

ToitUts  fakfe  de  Becafo. 

On  les  pa(Te  au  roux  brun  ,  avec  une' 
pet:i;e  li  afon  ou  coulis  de  Becafle.  Vous 
y  mettez  on  anchois  haché  bien  menu  , 
avec  une  rocambo'e  &jus  de  citron  ,  6c 
une  gonte  de  vin  ;  &  on  les  fèrt  audi 
pour  Hors  -  d'oeuvres  d'tntrées ,  de- 
même  que  la  iuivans. 

Foulets  au  jus. 

Vous  les  fèrvez  fans  être  panez  ,  ni 
piquez  ;  feulement  un  peu  de  Tel  menu 
par-deflfus  :  Vous  les  pouvez  garnir  de 
petits  croûtons  de  pain. 

O  o   iiij 
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Poulets  k  la  faufîe  de  Brochet. 

PaiTez-les  au  brun,  comme  enfrica£ 
fée  ,  &c  mettez-y  un  anchois  bien  ha- 
ché ,  avec  une  échalote,  un  peu  de  câ- 
pres ,  un  filet  de  vinaigre  ;  poivre  blauer 
&  jus  de  citron  en  fervant. 

Poulets  mignons. 

Après  avoir  farci  vos  Poulets  ,  vous 
les  piquez  bien  proprement ,  &  vous  les 
envelopez  d'une  bonne  barde  de  lard  &. 
ire  feuille  de  papier  ;  &  vous  les  faites» 
cuire  à  la  broche,  &  les  fervez  avec  un. 
bon  dégoût.. 

i  Poulets  et  autres  marâtres. 

On  fert  encore  des  Poulets  gras  aux 
TrufTles  ;  d'autres  y  à  la  Tartre;  &  d'au- 
tres ,  à  la  Polacre  ,  avec  une  ramolade  t 
&  il  y  a  d'ailleurs  les  Marinades  de  Pou- 
lets ,  comme  on  a  vu  pag.  299.  les  Pou- 
lets en  Civet ,  pag.  194.  les  Pâtez  &  Po- 
tages de  Poulets  qui  ont  auffi  été  ex* 
pliquez  ci  -  devant  ;  &  les  Tourtes  de 
Poulets ,  par  où  nous  allons  finir  cet 
article, 
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Tourte  de  Poulets, 

Il  faut  prendre  les  Poulets ,  &  les 
couper  comme  pour  faire  une  fricalTée 
blanche.  Paiîez-ies  avec  toute  forte  ds 
bonnes  garnitures ,  6c  formez-en  vôtre 
Toute  ,  comme  on  a  vu  celle  des  Pi- 
geons ,  pag.  371.  On  y  mettra  un  bon 
coulis  auparavant  que  de  fervir ,  le  tout 
bien  dégraiiïe. 

Quand  c'eft  la  fàiion  des  jeunes  Pou- 
lets, il  faut  les  bien  éplucher  &  retroud 
fêr  ,  comme  (î  c'étoit  pour  bouillir  ,  & 
ne  les  pas  blanchir.  Il  faut  tirer  Tefto- 
mac  par  le  coté  du  goder  >  &  auflî  tous 
1  les  os  j  fi  vous  vouiez  ;  aiant  foin  que 
i  la  peau  refte  entière.  Prenez  la  chair 
avec  quelques  morceaux  de  Veau  ,  8c 
hachez-les  en  (omble,  avec  un  peu  de 
lard,mocl!e,  trufTles,  champignons,  per- 
fil  &  ciboule  -,  le  tout  bien  alïaifonné  , 
&  lié  d'un  ou  deux  jaunes  d'œufs.  Met- 
tez cette  farce  dans  la  peau  des  Poulets, 
afin  qu'ils  (oient  comme  entiers  ;  6c 
les  faites  un  peu  blanchir  à  Teau.  Met- 
tez-les enfuite  en  pâte ,  avec  toute  for- 
te de  bonnes  garnitures.  Cette  pâte  fe 
peut  faire  bien  fine  ,  avec  bon  beurre  ,. 
farine ,  fel ,  &  deux  ou  trois   jaunes- 
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d'oeufs.  Plufieurs  appellent  cette  forte 
de  Tourte  ,  une  Tourte  k  la  Parlfieme. 
Pour  ce  qui  eft  du  coulis ,  on  le  fera  fui- 
vant  fa  commodité.  Etant  prêc  à  fer- 
vir ,  défaillez  bien  vôtre  Tourte  ,  & 
fervez  chaudement ,  garni  de  fa  croûte. 

P  0  U  P  E  T  ON. 

En  parlant  de  la  manière  de  faire  le 
godiveau  d'un  Poupeton  ,  page  167.  on 
a  vu  aufîî  ce  qu'il  y  a  voit  à  obferver  à 
l'égard  de  tout  le  refte  ,  pour  des  Pou- 
petons  farcis  de  Pigeonneaux  ,  ou  au- 
tres pièces.  Voici  pour  les  diveriî- 
fier  ,  quand  c'eft  la  faifbn  des  petits» 
pois. 

Formez  votre  Poupeton  à  l'ordinaire; 
&  avant  que  de  le  couvrir  de  fa  farce  ,. 
mettez  y  deux  ou  trois  poignées  de  pois 
paflèz ,  &  fermez  le  tout"  avec  vôtre 
godiveau.  On  le  cuit  a  la  braife;  après 
quoi  il  faut  le  découvrir  ,  &  le  mettre 
dans  Con  plat.  Vous  y  pouvez  encore 
mettre  quelques  cueillerées  de  pois  par^ 
defliis  ;  &  fervez  chaudement. 

Poupeton  tn  maigre. 

Prenez  de  la  chair  de  Carpes  &  de- 
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Brochet ,  dont  vous  ferez  un  bon  go- 
diveau  bien  aflaifonné  ,  avec  mie  de 
pain  ou  farine  ,  aiant  haché  le  tout  en- 
femble.  Vous  y  pouvez  ajouter  quelque 
oeuf,  Ci  ce  n'eft  pas  en  Carême  ,  &  en 
former  un  Poupeton  comme  les  prece- 
dens.  Vous  mettrez  au  milieu ,  des  So'es 
en  filets,  ou  autres,  que  vous  paflTerezau 
bon  beurre  ,  avec  toute  forte  de  bonnes 
garnitures.  Au  milieu,  il  y  faut  un  beau 
cu^d'artichaut  ;  après  ,  votre  ragoût  3c 
vos  filets  de  poilTons  ;  &  vous  achevez 
enfuite  de  remplir,  avec  la  iaulfede  vô- 
tre ragoût.  Vous  couvrez  le  tout  de 
votre  farce  ou  godiveau  ,  de  le  fûtes 
cuire  doucement  a  la  braife.  Etant  cuit, 
renverfez-le  fens  defïus  deilbus  \  &  fer- 
iez avec  jus  de  citron. 

Poupiettes. 

Pour  faire  des  Poupiettes ,  il  faut 
prendre  des  bardes  de  lard  qui  (oient 
un  peu  longues ,  mais  pas  trop  larges  , 
felon  la  groiteur  dont  vous  fouhaitez 
les  Poupiettes.  Vous  prendrez  autant 
de  tranches  de  Veau ,  que  de  bardes  ; 
ôc  les  aiant  bien  battues ,  vous  mettrez 
chaque  tranche  fur  une  barde.  Il  faut 
idizç  une  bonne  farce  ,  où  il  peut  en- 
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trerune  pointe  d'ail  :  Vous  mettrez  dô 
cette  farce  fur  vos  tranches ,  la  quanti- 
té que  vous  jugerez  à  propos  ;  &  vous 
les  roulerez  ferme.  Etant  roulées ,  aies 
une  brochette  de  fer  ,  &  les  embrocher 
en  cravers  ;  &  faites-les  rôtir,  envelo- 
pées  de  papier.  Quand  elles  feront  pre£ 
que  rôties ,  ôtez  le  papier  ;  panez-les 
proprement  ;  de  leur  faites  prendre  cou- 
leur. Elles  vous  peuvent  fervir  de  plat,, 
ou  pour  hors-d'œavres  :  ou  pour  gar- 
nir. On  en  accommode  auiïî  en  raçoûc 
comme  des  Fricandeaux  ,  avec  un  mor- 
ceau de  citron  en  ciufant ,  Se  jus  en  fer- 
van  t.  . 

Vous  faites  auffi  des  Poupiettes  pu 
quées,  6c  parlées  au  roux  avec  quelques 
morceaux  de  trutïles  &  morilles ,  &  bor* 
jus,  ou  un  peu  de  coulis ,  pour  les  bien 
nourrir  j  avec  jus  de  citron  en  fervant- 

R. 

Rame  qj.i  i  n  s. 

POur  faire  des  Ramequins  au  fro- 
mage ,  on  fait  une  farce  de  -  même 
qu'on  verra  ci- après  pour  les  Talmou- 
fes  :  il  n'y  a  qu'a  y  piler  un  peu  de 
perfil  de-plus  •  6c  y  ajouter,. fi,  Ton  veut, 
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tîe  la  levure  de  bière ,  pour  les  faire 
mieux  enfler.  Pour  former  les  Rame- 
quins, il  faut  trancher  de  la  mie  de  pain 
en  petits  carrez,  avec  la  pointe  du 
couteau  ,  &  à  chaque  tranche  de  pain, 
vous  mettez  un  peu  de  vôtre  farce  def. 
fus.  Il  faut  avoir  quelque  œuf  fouetté  , 
où  vous  tremperez  vôtre  couteau,  afin 
que  la  fuce  ne  s'y  attache  pas.  Vos  Ra- 
mequins feront  formez  d'une  hauteur 
ronde,  ou  carrée.  Vous  les  ferez  cuire 
dans  une  tourtière  ,  aiant  mis  un  peu  de 
beurre  au-deffoust  prenez  garde  qu'ils 
ne  prennent  trop  de  couleur.  Ils  vous 
Serviront  pour  garnir  des  Pois  a  la  crè- 
me, &  toute  autre  chofe  que  vous  ju- 
gerez à  propos  &  même  pour  hors- 
d'œuvres  d'Entremets. 

On  peut  aufîî  prendre  un  morceau  de 
fromage  affiné  ,  an  morceau  de  beurre  , 
deux  pincée^  de  farine  &  trois  jaunes 
d'œufs  ,un  peu  de  poivre  &  du  jus  de 
citron  :  le  tout  bien  pilé  enfemble,  vous 
Tétendez  fur  une  alîiette  -y  6c  vous  le 
faites  cuire  fous  le  couvercle  d'une 
tourtière  .  feu  de  (Tus  ,  prenant  garde 
qu'il  ne  brûle. 

Ri  s-d  e-Ve  a  u. 

Outre  la  part  qu'ont  les  Ris-de-Veau 
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dans  tout  ce  qu'il  y  a  de  meilleurs  ra^ 
goûts ,  comme  on  l'a  allez  pu  voir  ^  on 
en  fait  encore  divers  plats  ou  hors- 
d'ceuvres  ,  pour  Entrée  &  Entremers  , 
dont  voici  l'un  des  plus  considérables. 

RiS-dc-Veau  ftrcis  ,  à  U  DAHphïne» 

Il  faut  avoir  de  bons  Ris-de-Veau, 
les  faire  un  peu  blanchir,  &  les  piquer 
d'un  peu  de  jambon  cuit.  Faites  une 
farce  délicate  &  un  peu  liée  -,  Ôc  avec 
la  pointe  du  couteau  ,  faites  un  trou  à 
vos  Ris- de-Veau  par  le  côté,  qui  ne 
paife  pas  de  part  .en  part  :  il  faut  les  far- 
cir par  là  proprement  ,  &  les  mettre  à 
la  braife  à  petit  feu.  Etant  cuits  ,  faites 
un  bon  ragoût,  compofé  de  champi- 
gnons ,  trurlles ,  artichaux  &  mouue- 
rons.  Le  tout  étant  bien  paifé ,  il  fauc 
y  mettre  des  crêtes  farcies  de  la  même 
farce ,  &  un  peu  de  coulis  de  Poulet , 
afin  que  la  fàuiTe  ne  foit  point  noire. 
Dégraillez  bien  vos  Ris-de-Veau ,  les 
aiant  tirez  -y  &  mettez  les  enfuite  dans 
le  ragoût,  cù  vous  les  Jailièrez  cuire 
encore  un  peu.  D reliez  enfuite  le  touc 
dans  ion  plat  ;  prelîez-y  un  jus  de  citron, 
&  fèrvez  chaudement. 

Les  autres  manières  font ,  de  piquer 
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les  Ris- de-Veau  de  menu  lard  ;  &  étant 
cuits  à  la  broche ,  les  fervir  avec  un  ra- 
goût ou  fautfe  par-defTus  :  ou  bien  de 
les  frire ,  les  aiant  marinez ,  coupez  par 
tranches  Se  farinez,  pour  les  fervir  avec 
perfil  frit  Se  jus  de  citron  :  ou  enfin  , 
d'en  faire  differens  ragoûts ,  tantôt  au 
blanc  ,  tantôt  avec  des  champignons  Se 
morilles ,  &  tantôt  aux  truffles  ;  le  tout 
.fervi  pour  Entremets. 

Rissoles. 

Les  RiiToles  font  encore  une  pièce 
d'Entremets.  Pour  les  rendre  plus  dé- 
licates ,  on  les  fait  avec  du  blanc  de 
Chapon  -,  du  refte  ,  on  les  aflailTonne  Se 
on  les  forme  à  peu  prés  comme  on  a  vu 
pour  les  Bouillans  ,  page  1  y  1.  Se  on 
les  frit  en  grande  friture  ,  de  belle 
couleur. 

Il  s'en  peut  fa;re  en  maigre ,  d'une 
bonne  farce  de  poiftbn  bien  délicate-  Se 
même  ,  de  moulîerons  Se  épinars  ,  pour 
le  Repas  en  Racines.  Pour  les  moulTe- 
rons  ,  on  les  fait  cuire  auparavant  avec 
beurre,  fines  herbes  Se  epices ,  un  jus 
de  citron  &  un  peu  de  farine  frite  ;  après 
quoi  on  en  forme  des  RiiToles  :  Et  à 
celles  d'epinars  ;  étant  cuits ,  vous  les 
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hachez  menu  ,  &  vous  les  a{Taifonn£îé 
de  Tel  ,canelle  ,  fucre ,  écorce  de  citron 
pilée  ou  râpée  ;  Se  Servez  ces  Rilîo- 
les  cuites  au  four  ,  avec  fucre  &  eau 
de  fenteur. 

KÔTIIS, 

On  en  peut  fervir  en  gras  &  en  mai- 
gre ,  6c  c'eft  une  choie  allez  commune. 
En  gras ,  on  en  fait  de  rognons  de 
Veau  cuits,  hachez  bien  menu,  avec  cer- 
feuil ,  fèl ,  canelle ,  un  jaune  d'oeuf,  & 
&cre.  On  met  cela  fur  des  Rôties  de 
pain  ;  &  pour  les  Servir  ,,on  les  poudre 
encore  de  pain ,  ou  bien  on  les  glace 
proprement. 

Pour  celles  de  Becalles  ;  hachez  aufîï 
îa  chair  &  le  dedans  des  Becalfes  fort 
menu  ,  hors  le  jufïer  :  aflàifonnez  de  Sel , 
poivre  blanc  ,  &  lard  fondu  ;  ôc  aiant 
mêlé  le  tout  enfemble  ,  faites  vos  Rô- 
ties ,  ôc  les  faites  cuire  a  petit  feu  dans 
une  tourtière.  Vous  Servirez  (ans  fucre, 
&  Seulement  avec  du  jus  de  mouton 
&  d'orange  ,  où  vous  aurez  parlé  une 
échalote. 

On  fait  encore  de  Semblables  Rôties 
avec  des  foies-gris  parlez  a  la  poêle  , 
avec  lard  pilé  i  trois  ou  quatre  champi- 
gnons , 
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gnons  ,  fines  herbes ,  tk  aiïaiiônnemenr 
ci-dciius. 

En  maigre  ,  on  en  f.ic  au  beurre ,  à 
f  huile  d'olive  ,  tk  a  l'hipocras  ;  ce  qui 
ne  merirepas  de  nous  arrêtée  pins  long- 
tems ,  n'y  aiant  rien  que  de  très  -  fa- 
cile 5c  tres-connu.. 

Rôti. 

Quoiqu'il  femble  qu'il  n'y  ait  rien 
que  de  facile  dans  ce  qui  regarde  le 
Rôti ,  nous  avons  crû  qu'il  ne  faloic 
pas  laiifer  d'en  dire  quelque  chofe  :  non- 
pas  pour  marquer  le  degré  de  cuiflbn 
necefîaire  ,  ou  le  tems  qu'il  faut  a  cha- 
que pièce  pour  être  rôtie  bien  a  propos, 
parce  qu'on  en  juge  afiez  à  l'œil  ,  & 
fuivant  la  grolfeur  &  la  folidité  des 
viandes  :  mais  bien  pour  expliquer  la 
manière  de  les  apprêter  avant  que  de 
les  mettre  à  la  broche  ;  tk  les  iaufïès- 
qui  leur  conviennent  le  mieux.  Par 
exemple  : 

Vuidez  les  Cailles  &  Cailleteaux  ,  Sc- 
ies mangez  bardez  ,  avec  poivre  -y  ou  pi- 
quez, a  l'orange. 

Les  Faizans  &  Faizandeauxfe  doivent 
plumer  a  fec  ,  &  vuider  :  on  les  piqufl 
de  menu  lard  ?  tk  on.  les   mange  a.v 
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verjus,  fel  &  poivre-  ou    a  l'orange 

Piquez  Sz  mangez  de-même  les  Per- 
drix de  Perdreaux  ,  auiTi-bien  que  les 
Gelinottes. 

Les  Becaires  &  BecaOînes  ne  le  vui- 
dent  point  ;  on  les  pique  bien  menu  :  de 
étant  rôties ,  on  y  fait  une  fiuile  avec 
orange ,  fel ,  poivre  blanc  ,  &  une  ci- 
boulette. 

Les  Pluviers  s'apprêtent  &  fe  man- 
gent de-même. 

Arrofez  les  Poulets  d'Inde  &  Dindon- 
neaux en  ronflant  ,  avec  un  filet  de  vi- 
naigre ,  ciboules  ,  un  peu  de  fel  ,  ôc 
poivre  blanc. 

Servez  les  Ramiers  <3c  Ramereaux 
avec  verjus  de  grain  ,  ou  orange;  ou 
bien  au  vinaigre  rofàt,  avec  fel,  & 
poivre   blanc. 

Les  Tourterelles  fe  mangent  de-même  : 
il  les  faut  vuider ,  &  piquer  de  menu 
lard  ,  comme  ceux-là  ;  auffi-bien  que 
les  Bizets ,  qui  font  une  eipece  de  Pi- 
geons. 

Les  Canards ,  Sarcelles ,  &  autres  OU 
féaux  de  Rivière,  fe  doivent  vuider  ,  &: 
être  mis  a  la  broche  lans  larder.  Etant 
a  demi  cuits ,.  on  les  flambe  avec  da 
lard  ;:&  on  les  mange  tout  Anglans  , 
avec.  ïèl ,  poivre  blanc,  jus  d'orange  $ 
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ou  poivrade  naturelle.  Pour  ce  qui  eit 
des  Canards  de  pailler ,  on  y  pjut 
mettre  quelques  rangées  de  lard  ,  Ôc  les 
faire  cuire  un  peu  plus  que  les  au? 
très. 

Les  Oies  ûuvages  ôc  privées  fè  vui- 
dent  •  &  h  elles  font  grades  on  ne  les 
larde  point.  Flaaibezvles  de  lard  ,  Ôc  les 
mangez  à  la  poivrade  ;  ou  au  fèl  ôc  a 
l'orange. 

Vuidez  &  bardez  les  Oifons  ;  ôc  faites 
farce  avec  les  foies  ,  lard,  herbes  ha- 
chées ,  ciboulettes ,  fèl ,  poivre  ,-  mufV 
cade  ;  jus  de  Mouton  ôc  de  citron  en 
fer  vaut  :  ou  les  mangez  au  verjus  de 
grain  ou  vinaigre  ,  avec  poivre  ôc 
tel. 

On  flambe  les  Grives ,  Ôc  on  les  pou- 
dre de  pain  &  fèl ,  pour  les  manger 
avec  verjus  &  poivre ,  aiant  frotté  le 
plat  d'une  échalote  -y  ôc  un  peu  de  jus 
d'orange. 

Les  Allouettes  Ce  mangent  de-même, 
hors  qu'on  peut  mettre  un  peu  de  fauge 
dans  la  fau!irè. 

Les  Chapons  gras  fè  doivent  vuider  ôc 
barder  :  on  met  uans  le  corps  un  oignon 
pique  de  clous,  avec  fe!  &  poivre bhne. 
Etant  cuits  ,  ôcez  la  barde,  panez-les  , 
&  les  mangez  avec  creflon  amorti  dans 
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le  vinaigre  &c  fé  :  ou  bien  avec  lorangBÉ 
6c  Tel  ;  ou  huîtres  amorties  dans  le  de- 
goût.  Er  quant  aux  autres  Chapons  , 
en  les  peut  piquer  de  menu  lard  ,  8c  les 
manger  de-même  que  les  autres  jaudi 
bien  que  les    Poulardes. 

Vuidez ,  8c  embrochez  les  Ortolans 
dans  une  brochetre ,  cV  les  arrofez  d'un 
peu  de  lard  fondu.  On  les  fraifè  ou  pou- 
dre de  pain  8c  fel  :  8con  les  mange  avec; 
fel  8c   o  range.. 

On  ne  vuide point  les  Mauviettes;  on 
laifTe  les  pieds  5  5c  on  les  pique.de  menu 
lard.  Faires  fàuiîe  dans  le  dégoût ,  avec 
ver/us    de   grain ,  fel  6c  poivre  blanc  v 
eu  les  mandez  au  fel  6c  a  Torançe. 

Les  Becfigues  ne  veulent  être  que  plu- 
mées :  on  coupe  la  tête  6c  les  pieds  •  8c 
en  cuifànt  dans  une  brochette ,  on  les 
poudre  de  pain  râpé  8c  fel.  Mangez-les 
a  l'orange,  ou  au  verjus  de  grain  6c  poi- 
vre blanc. 

Les  Lièvres  5c  Levreaux  /è  doivent  en- 
sanglanter d^  leur  fang  :  on  les  pique  de 
xnenu  lard  ,  8c  on  les  mange  a  la  poi- 
vrade j  ou  à  la  faufTe  douce ,  avec  lucre  3 
\m,  vimigre  .  canelle  8c  poivre. 

Les  Lapins  8c  Lapreaux  (e  mangent  à 
l'eau  8c  au  fel  8c  poivre  blanc  ^  ou  à 
l'orange*. 
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On  fait  blanchir  l'Agneau  &  le  Che- 
vreau dans  l'eau  ,  ou  fur  \i  braife  :  onu 
Ies  pique  de  menu  lard  •  5c  on  les  mange 
à  la  faillie  verte  j  ou  à  l'orange  ,  (et 
&  poivre  blanc  ;  ou  au  vinaigre  ro~ 
fit. 

Le  Cochon  de  lait  doit  être  bien 
cchaudé  à  l'eau  chaude  :  on  ôte  le  de- 
dans ;  on  v  met  Tel ,  poivre  ,  ciboules  ^ 
&  un  morceau  de  lard  pilé.  Etant  pres- 
que cuit,  flambez-le  ,  Se  l'arrofez  d'eau 
6c  fei.  On  le  mange  avec  ici ,  poivre- 
blanc ,  Se  orange. 

On  peut  piquer  le  Marcaffin  de  me- 
nu lard  ,  fans  ôter  la  tête  ni  les  pieds  s 
6c  étant  rôti  bien  à  propos  .  mansez-le 
a  la  poivrade  >  ou  avec  orange  ,  lei  ÔC- 
poivre. 

La  Sanglier  s'apprête  de  même  j  &c  on 
ië  mange  à  la  poivrade  ,  ou  à  la  ïàuilè- 
Robert. 

On  pioue  auiïî  le  Chevreuil  de  mena, 
lard;  de  étant  rôti,  on  fait  une  iauiîe 
avec  oignon's  pafTez  à  la  pocle  avec 
lard  &  par  Tétamine  ,  avec  vinaigre,  un 
peu  de  bouillon  ,  Tel ,  poivre  blanc  ,  ou  à> 
la  faulle  douce. 

Le  Cerf  êc  la  Biche  doivent  erre  pi- 
quez de  menu  lard ,. de  le  manger  à  la- 
poivrade.. 
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Les  Daims  &  Fans  feront  piquez  de- 
n  ême  ,  étant  blanchis  fur  le  feu  :  on 
les  arrofe  de  fel ,  vinaigre  ,  citron  verd, 
ètn  paquet ,  cVr  poivre  ,  &  on  les  mange 
auflî  à  la  poivrade. 

autres  Saufle  s  qui  Ce  peuvent 
ftrvir  au  Rôti. 

SaufTe  au  jus  de  Canard. 

SaufTe  de  BecalTes. 

Saullè  au  jus  d'Eclanche ,  à  l'écha- 
lote. 

SaufTe  au  jus  de  Veau  ,  à  l'orange. 

Saune  au  jus  de  Veau  ,  a  l'échalote. 

Saufîè  aux  trufTks  hachées, &  herbes 
fines. 

SaufTe  au  jambon  crud  ,  &  huîtres. 

SaufTe  à  l'Oignon  ,  &  jus  de  Veau. 

SaufTe  au  coulis  de  Perdrix,&  câpres! 

Sau{fe  aux  Anchois,  &  échalotes. 

Saufle  à  l'Eipagnol,  à  T'huile  Ôc  mou- 
tarde. 

SaufTe  à  la  ciboulette ,  au  roux. 

Saufîè  au  verjus  de  grain  entier  ,  au' 
jus  de  Veau. 

SaufTe  aux  moufTerons  nouveaux,  ha- 
chez. 

Saufîè  au  Pauvre-homme ,  à  l'ail. 

SaufTe  au  Pauvre-homme ,  à  l'huile. 
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San  (Te  de  jus  a  Aloiau  ,  a  l'ai!. 

Saullè  au  verjus  nouveau  ,  à  l'écha- 
lote. 

Saullè  au  fenouil  &  grofeilles  vertes. 

Saufli  aux  huîtres  vertes ,  &  jambon 
hache. 

Saullè  aux  Ramiers ,  8c  grenade. 

Sâttflè  aux    Foies-gras. 

SauiTe  au  bled   verd. 

On  trouvera  beaucoup  d'autres  Sauf! 
fes  en  Ton  lieu,  par  le  moien  delà  Table* 

Rougets 

Entrée  de  Rougets  marinez.. 

Vous  les  faites  mariner  dans  l'huile, 
Se  au  vin  «Se  jus  de  citron  .  3c  autres  af- 
faifonnemens  ordinaires.  Etant  marinez, 
vous  les  panez  bien ,  cV  les  faites  cuire 
au  four  doucement  ;  qu'ils  prennent 
belle  couleur.  Vous  les  dreflez  enfuite 
dans  un  plat  proprement  ,  &  garniilèz 
de  pain  frit  &  perfil  verdi 

Rougets  in  ragoût  9  defîujienrs 
manier,  s.. 

On  en  peut  faire  un  autre  ragoût,  ew 
lès  faiiànt  cuire  fur  le  gril ,  après  les^ 
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avoir  trempez  dans  du  beurre  :  8c  ÏoîT 
palîè  les  foies  par  la  pocle  avec  un  peu 
de  beurre ,  pour  les  piler  &  palier  en- 
ïùke  par  l'étamine  ,  6c  mettre  ce  coulis 
avec  vos  Rougets,  aiïàilbnnez  de  Tel, 
poivre  blanc,  &  jus  d'orange  ou  de  ci- 
tron •  flotant  .  avant  que  de  les  dreffèr  , 
l'afïïette  ou  le  plat  >  d'une  échalote  ou 
goufïè  dV'l.- 

Vous  pouvez  auflî  fèrvir  des  Rougets 
farcis ,  comme  beaucoup  d'autres  poif- 
ibns  :  &  d'autres  en  Càflerble,  &  en- 
Pâté  ;  furquoi  yoiez  page  $55, 

Roulades.. 

Prenez  de  la  rouelle  de  Veau  avec  "de 
la  graillé  de  Boeuf,  que  vous  hacherez 
bien  menu  ,  comme  un  godiveau  ;  met~ 
tez-y  deux  œufs  avec  les  blancs  ^fc-dur 
/èl.  Aiez  un  peu  d'Eclanche  ,  ou  du 
Veau ,  ou  toilette  de  Veau  ,  que  vous 
poudrerez  de  periil,&  ièpt  ou  huit  tail,- 
ladins  de  citron  par  intervales.  Vous 
aurez  une  langue  de  Veau  ou  de  xVfou- 
ton  cuite ,  que  vous  couperez  par  pe- 
tites tranches  déliées, avec  de  petites 
bardes  de  lard.  Vous  étendez  vôtre 
godiveau  fur  tout  cela  j  du  perfiî  par- 
deiïïis  , -avec  fèl  &■  poivre.  Roulez  le 

tout. 
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tout  ensemble  &  le  Hez  ,  pour  le  mettre 
cuire  d.ius  une  marmite  comme  un  bon 
court- bouillon  ,  avec  un  morceau  ou 
bardes  de  lard.  Servez  avec  jus  pour 
Hors-d'ceuvres  ;  ou  pour  Entrée,  laiant 
garnie  de  tout  ce  que  vous  jugerez  à 
propos. 

Voiez  l'article  des  tranches  de  Bœuf 
roulées,  page  i+o.  ôc  ci-devant  les 
Poupiettcs. 

S. 

S  A  L  I»  I  C  O  N. 

LE  Saïpicon  eft  un  ragoût  que  l'on 
fait  a  de  grandes  pièces  de  Bœuf, 
Veau,  ou  Mouton  ,  qu'on  veut  fervir 
étant  rôties ,  pour  principales  Entrées, 
Pour  cela  ,  coupez  d:s  concombres  en 
dez ,  du  jambon  cuit ,  des  foies-çras  , 
des  trufrles ,  champignons ,  eus  -  d'arti- 
chaux  ,  filets  de  Pou  arde,  le  tout  coupé 
en  dez.  Il  faut  prendre  es  concombres 
à  part  ,  &  les  pafièr  avec  du  lard  j  en- 
flure on  ôte  la  grairTe  ,  on  y  met  un  brin 
de  farine  ,  3:  on  les  païfe  encore  un  peu 
mettez-les  après  av?c  tout  le  refte  cU 
deifus ,  &  bon  jus  ;  &  laillèz  cuire  le  tout, 
'Si  vous  avez  de  L'efïcnce  de  jambon  , 
mettez-y- en  une   cueillerée.  Pour  lier 
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la  fâufle,  il  faut  avoir  un  bon  coulis , 
&y  mettre  fur  la  fin  un  filet  de  vinaigre. 
On  fait  un  trou  à  TAloiau  ,  ou  quartier 
de  Veau  fur  la  cuifTe  :  on  levé  toute 
cette  viande ,  qui  fervira  à  d'autres  far- 
ces ;  &  Ton  met  à  la  place  ,  le  ragoût 
que  nous  venons  de  marquer. 

On  peut  auiïi  fèrvir  le  Salpicon  fè-* 
parement ,  pour  Entrée, 

Saucisses.    • 

Pour  faire  des  Sauciffes ,  il  faut  pren- 
dre de  la  chair  &  panne  de  Cochon  , 
la  hacher,  l'aiiaifonrier,  &  y  mêler  un 
peu  de  perfil  &  autres  fines  herbes  ,  êc 
quelque  échalote.  Quand  on  les  veut 
rendre  plus  délicates ,  il  y  faut  hacher 
auffi  quelque  eftomac  de  Chapon  ou  de 
gros  Poulets  -y  un  peu  de  jambon  crud, 
Se  de  Tanis  ,  de  -  même  qu'au  Boudin 
blanc  :  le  tout  bien  haché  &  bien  affai- 
fonné,avecun  peu  d'eilènce  de  jambon  , 
vous  le  pouvez  lier  de  quelque  jaune 
d'eeuf.  Il  faut  avoir  des  boiaux  de 
Mouton  ,  félon  la  grolfeur  dont  vous 
voulez  vos  Saucillès  :  il  les  faut  bien 
nettoier  ;  former  vos  SaucilTes  de  la 
longueur  que  vous  fouhaiterez;  &  pour 
lesïervir,  ks  griller  fur   du  papier, 
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ou  les    palier  à  la   poêle. 

Vous  pouvez  auffi  enveloper  vôtre 
composition  dans  des  crépines  -,  ÔC 
■alors  c'eft  de  la  Farce  à  la  Crépine, 
comme  on  a  vu  pour  les  Foies-gras  , 
page    2^5. 

Les  Saucilîès  de  Veau  fe  font  de  la 
même  manière  ;  hachant  de  la  rouelle 
•de  Veau,  avec  la  moitié  autant  de  lard, 
alïailonné  de  Tel,  poivre,  muicade  ,  Se 
fines  herbes  bien  menues.  On  les  fait 
auiîi  cuire  fur  le  gril,  avec  papier  gras  ; 
&  on  les  fèrt  avec  moutarde ,  comme 
les  précédentes  ;  le  tout  pour  Encrée, 

Saucîjfen  Roial, 

Il  faut  prendre  de  la  chair  de  Perdrix 
crue  ,  de  la  chair  de  Poularde  ou  Cha- 
pon crue  auiîi  ,  un  peu  de  jambon 
crud ,  un  peu  de  cuitle  de  Veau  &  du 
lard  crud ,  du  perfil  &  de  la  ciboule  j 'e 
tout  bien  haché  ,  avec  de=  champignons 
&  des  truffles ,  &  aflaifonné  d'épiceries 
fiies,  d'une  pointe  d'ail  ,  fel  &  poivre, 
deux  ceufs  entiers ,  de  crois  ou  quatre 
jaunes  ,  ôc  un  filet  de  crème  de  lair. 
Roulez  cette  farce  en  gros  morceaux, 
félon  la  quantité  que  vous  en  aurez  ;  Se 
pour  les  faire  cuire  fans  que  la  farce  fe 
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défaite ,  coupez  des  tranches  bienmîru 
ces  de  rouelle  de  Veau,&:  les  applatiitez 
far  la  table  :  enfermez  avec  cela  vôtre 
foce  •  qu'elle  foit  delà  grolteur  du  bras, 
pour  le  moins ,  5c  d'une  longueur  rai- 
icnnaole.  Les  aiant  ainfi  accommodées, 
il  faut  avoir  une   cafTero-e  ovale,  avec 
beaucoup  de  tardes  de  lard  au  fond,& 
ranger  les  Saucidons  dans  la  caflèrole , 
qu'ils  foient  bien  enfermez  :  couvrez-les 
de  tranches  de  Bœuf  &;  bardes  de  lard, 
ôz  les  faites  cuire  à  la  braife ,   prenant 
garde  que  le  feu  ne  foit  pas  trop  ardent; 
il  faut  qu'ils  cuifent  environ  huit  à  dix 
heures.  Etant  cuits ,  tirez-les  en  arrière 
hors  du  feu  ;  laitlèz-les  refroidir  dans  la 
n  ême  callèrole:  &  quand  on  fera  prêt 
de  fervir  ,  ôtez  fa  graille  avec  la  main 
proprement;  tirez  vos  SauciiTbns,prenez 
garde  de  les  rompre  :    ôtez    toute  la 
viande  qui  eft  autour  ,  &  qu'il  n'y  refte 
point  de  graille.  Enfuite ,  avec  vôtre 
couteau  ou  tranche-lard  qui  coupe  bien, 
coupez-les  par  tranches ,  &  les  rangez 
proprement  dans  Ton  plat  ou  afïietce  ; 
&c  fervez  froid.  S'il  Ce  prefente  occafion 
de  faire  de  la  Galantine  en  rnême-tems 
que  du  Sauciflon  Pvoial5on  .e  peut  faire 
cuire  dans  la  même  caflèrole. 


Roial& bourgeois.    S.     461 

Saumon. 

r  On  fcrt  du  Saumon  frais  en  ragoût 
paire  au  roux  ,  comme  des  fncande.i  :, 
avec  ris-de-veau,  truftles,  champignons, 
&  bon  boiiillon  ou  jus  de  Bceuf  en  cui- 
fant  ;  &  jus  de  citron  pour  fervir.  0:i 
peut  auflï  obferver  ce  qui  lera  die  ci- 
après,  pour  la  Truite  en  gras  :  ou  biea 
le  larder  de  moien  lard  bien  aiïaiionné, 
&  le  faire  cuire  a  la  broche  à  petit  feu  , 
Ir'arrofànt  de  vin  blanc  &  verjus  ;  un 
bouquet  de  fines- herbes  &c  un  morceau 
4e  citron  verd  dans  la  {aufïe.  Ajoutez 
élans  le  dégoût  ,  des  huîtres  ,  champi- 
gnons cuits ,  câpres  ,  farine  frite ,  &:  e 
foie  du  Saumon  ;  poivre  blanc  &  jus  de 
citron  en  fèrvant  f  le  tout  pour  Enufc* 
mets. 

Que  né  de  Saumon  en  Cajfe-ole, 

Voiez  ce  qui  a  été  ait  pour  la  queu'£ 
de  Morue  ,  page  311.  &  aiant  farci  ce  le- 
ci  de  la  même  manière  ,  panez-la  ,  ik  la 
f  lires  cuire  au  four  ,avec  fel ,  vin  blanc, 
ciboule ,  thim ,  laurier ,  &  écorce  de  ci- 
tron. Etant  cuite  ,  aiez  un  ragoût ,  que 
vous  jetterez  par-dellïis  ;  <5c  fèrvez,  gar, 
ni  de  ce  que  vous  voudrez. 

Qq    h; 
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Saumcnt  en  ragoût* 

Prenez  une  hure ,  ou  ce  que  vous 
voudrez  de  'aumon;  &  Taiant  incifé  ou 
mis  par  tranches,faites-le  cuire  au  four  y 
avec  un  peu  de  vin  ,  verjus  ,  Tel ,  poivre, 
clo  r  ,  fines  herbes  en  paquet ,  mufcade> 
îaur'er  ,  citron  verd,&  un  peu  de  bouil- 
lon de  poiffon  j  il  faut  que  votre  plat  ou 
baffin /oit  couvert.  Faites  cependant  un 
bon  raeoût  d'huîtres,  câpres 7  farine 
frite ,  champignons ,  &  le  foie  du  Sau- 
mon ;  &  mettez  le  tout  par-deiiiis  en 
fervant ,  avec  jus  de  citron. 

Saumon  k  la  faujfe  douce . 

Coupez- le  par  tranches-.&  Ta iant  fa- 
riné ,  faites-le  frire  en  beurre  affiné* 
Etant  frit ,  mettez-le  un  peu  mitonner 
dans  une  faune  douce  ,  faite  avec  vin 
vermeil ,  fucre  ,  canelle ,  /èl  ,  poivre  > 
clous ,  citron  verd  -,  &  fervez  avec  telle 
garniture  que  vous  voudrez. 

Voiez  pour  la  Salade  de  Saumon  > 
page  70.  &  pour  le  Pâté  de  Saumon  y 
ci-devant  lettre  P, 
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Sole  s. 
Soles  k  l'£fp tgnole. 

Faites  frire  des  Soles ,  &  les  coupez 
enfuite  par  filets.  Vous  faites  une  fàuiïè 
avec  de  bon  vin  de  Champagne  ,  deux 
gonfles  d'ail  ,  ftl ,  poivre  ,  thim  ,  une 
feuille  de  laurier  :  Vous  mettez  vos 
So!es  mitonner  doucement  dans  cette 
faufîe  ,  qui  loit  de  bon  goût  ;  &  vous 
garniifez  de  ce  que  vous  voudrez, 

Entrée  de  Soles  frites. 

Vous  ouvrez  le  dos  d'un  côté  ôc 
d'autre, «5c  vous  ôtez  l'arête  ;  que  l'on 
voie  la  chair  blanche.  Vous  prendrez 
la  chair  de  quelques  autres  ,  pour  gar- 
nir ;  &  vous  ferez  une  fàufïe  blanche 
avec  un  anchois  &  des  câpres  3  ou  une 
fauiFe- Robert  -y  ou  bien  un  ragoût  de 
champignons  &  de  foies  de  Brochet  ,, 
quelques  morceaux  de  cus-d'artichaux 
coupez  fort  mince,  &  quelques  laites  de 
Carpes  ;  &  jus  de  citron  en  fervant. 

Soles  en  filets  aux  Concombres. 

Vos  Soles  étant  frites ,  coupez-les  e» 
CL3   wj 
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filets ,  Se  les  mettez  dans  vôtre  con- 
combre,  accommodé  de  ia  manière  qui 
fuit.  Vous  couperez  des  concombres  v 
que  vous  ferez  mariner  :  vous  les  par- 
ferez ,  &  les  mouillerez  avec  du  jus  ou 
bouillon  ,  dans  lequel  vous  les  ferez 
cuire  ,  bien  aflàifonnez  ;  prenez-  garda 
qu'ils  ne  s'attachent  .  Vos  filets  étant 
dedans,  fervez  un  peu  après;  &  garniiTez 
de.  ce  que  vous  voudrez. 

Soles  farcies  aux  fines  herbes  , 
&  AHtremtnt. 

LaiiTez  refroidir  vos  Soles  après 
qu'elles  feront  frites  :  Faites  une  farce 
de  fines  herbes  y  perfil  ,  ciboule  ,  thim, 
farriette.bafilic,  le  tout  haché  enfem- 
ble  ;  clous  j/èl  ,  poivre  5  mufeade.  Vous 
manierez  tout  cela  avec  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  ,  &  farcirez  vos  Soles, 
en  leur  tirant  l'arête  par-defîus  le  dos. 
Moliillez-les  enfuite  dans  du  beurre 
fondu  ;  &  les  aiant  panées  ,  mettez-les 
fur  le  gril  au  feu  ,  &  leur  donnez 
couleur  avec  la  pêîe  rouge..  Vous  les 
fèrvirez  avec  des  citrons  coupez  par 
moitiés. 

On  farcit  d'autres  Soles ,  de  mie  de 
gain  &  déchois  ,  perfil  &  abife 
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bien  menus,  &  bon  beurre  ,  bien  haché, 
bien  p€cri  &  bien  ailàifônné.  Etant 
farcies  comme  délias,  trempez-les  dans 
de  Thuile  ,  panez-les ,  &les  faites  cuire 
comme  des  pieds  de  Cochon  à  la  Sainte- 
Menehout.  Vous  y  faites  une  petite 
ïàufTè  roulîè  -y  Se  jus  de  citron  en  1er- 
van  t. 

Voiez  d'autres  manières  de  farcir  des 
Soles  pour  le  Potage  ,  page  4 14.  Vous 
en  pouvez  faire  autant  d'Entrées ,  les 
ennchiflànt  de  champignons  ,  huîtres  a 
é.revices  &  câpres ,  avec  jus  de  citron 
en  fetvant. 

Hors  du  Carême ,  vous  pouvez  mêler 
trois  ou  quatre  œufs  dans  la  farce ,  que 
vous  foires  avec  la  chiir  de  vos  Soles 
défoilZ-es  quand"  elles  font  frites  à  demi  9 
avec  fines  herbes ,  &  mie  tic  pain  trem- 
pée dans  du  lait  ;  &  aiant  garni  les  arê- 
tes de  vos  Soles  avec  cette  farce  ,  qur 
fade  le  même  deffein  ,  vous  les  faites 
cuire  au  four  de  belle  couleur,  ôc  garnif- 
fez  de  citron  7ou  autre  choie. 

Soles  en  filets  ,  coulis  de  nantille;, 

Après  que  vos  Soles  font  frites  Se  cou- 
pées en  filets ,  il  faut  avoir  un  bon  ra- 
goût de  naniiilcs  jour  les  y  mettre ,  tel- 
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qu'on  peut  voir  page  381.  ôc  les  faire 
boliillir  un  peu  fur  le  feu  doucement, 
Etant  prêt  a  fervir ,  dreflèz  vos  fi.ets 
avec  le  ragoût  ou  cou  is  ,  ôc  garni!- 
fez  de  ce  que  vous  voudrez ,  pour  En» 
trée. 

On  peut  y  mettre  des  Vives,  de-même 
que  des  Sol  es. La  Perche  s'y  peut  meure 
aufll,  mais  il  la  fuit  manier  plus  douce- 
ment -,  vous  pouvez  y  mettre  encore  la 
Barbue. 

Autre  manières. 

On  iêrt  encore  des  filets  de  So^es  au 
coulis  de  câpres  ,  d'autres  aux  trufïles, 
6c  d'autres  à  la  îaulfe-roberr ,  au  bafïlic 
êc  aux  écrevices.  On  fait  aulîî  un  Pain 
ôc  des  Gâteaux  de  Soles: on  en  metau 
court  bouil'on  Se  en  marinade  ,  comme 
on  a  remarqué  pige  301.  ôc  pour  celles 
que  l'on  fe.  t  frites ,  on  les  mange  avec 
fel  ôc  ;us  d'orange. 

Souscî. 

Pour  faire  un  Entremets  de  Soufce  ? 
prenez  des  oreilles  &  pieds  de  Cochon, 
ôc  les  fuites  cuire  comme  à  l'ordinaire. 
Etant  cuits,  il  les  faut  tirer, &  leslaiH- 
fer  refroidir.    Coupez -les  enfùite  pat 
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petites  tranches  bien  menues ,  Ôc  ôtez 
tous  les  os.  Après  il  faut  prendre  une 
callerole ,  &  du  meilleur  vinaigre  qu'il 
fe  puilfe  ,  &  du  fucre  a  proportion  ,  fé- 
lon la  quantité  de  vos  chairs.  Il  faut 
faire  bouillir  le  vinaigre  Ôc  le  fucre  ,  de 
la  canelle  en  bâton  ,  trois  ou  quatre 
clous  de  girofle  ,  un  brin  de  poivre  ôC 
de  fel ,  Ôc  deux  ou  trois  tranches  de  ci- 
tron. Quand  il  eft  bien  cuit ,  paiîez  le 
tout  par  l'étamine  :  étant  paile  ,mettez- 
y  vos  viandes  coupées  en  menus-droits, 
&  faites  bouillir  le  tout  enfèmble  ,  jufl 
qu'a  ce  que  la  fauife  devienne  liée  com- 
me 11  c'étoit  des xVienus- droits  àlamout- 
tarde.  Tirez  alors  la  calferole  hors  du 
feu  :  aiez  -de  petites  boetes  carrées ,  de 
telle  grandeur  que  vous  voudrez  ;  ÔC 
aiant  bien  dégraiiïe  avec  la  cueillere  > 
mettez-en  dans  vos  boetes,  ôc  des  petits 
lardons  parmi  qui  foient  un  peu  longs, 
Ôc  de  la  longueur  des  boetes.  Quand 
el'es  en  feront  remplies ,  ne  les  couvrez 
point ,  que  le  tout  ne  foit  bien  pris  :  en- 
fuite  couvrez-les  avec  du  papier  ôc  le 
couvercle  de  la  même  boëte.  Ceci  fe  gar- 
dera des  quatre  à  cinq  mois  ;  quand  il  eft: 
plus  frais ,  il  en  eft  meilleur.  On  le  ière 
par  be  les  tranches  bien  minces  ,  ran- 
gées proprement    fur   vôtre    plat    oit 
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afîiette  ,  &  quelque  belle  fèrvictte  def- 


fous 


Ïâl  m  ous  is. 

POur  faire  des  Talmôufès ,  prenez 
du  fromage  blanc  qui  foit  bieiï 
gras  >  &  le  pilez  bien  dans  un-mortier  , 
avec  gros  comme  un  œuf  de  beurre ,  &C 
un  peu  de  poivre.  Etant  bien  pilé ,  il  y 
faut  mettre  une  poignée  de  farine ,  mi 
f  eut  de  lait ,  Se  deux  œufs  ;  Se  prendre 
garde  que  la  farce  ne  foit  pas  trop  dé- 
liée, Il  faut  foire  une  pâte  fine,  &  enr 
tirer  de  petites  abaiifès,  fuivant  la  gran- 
deur dont  vous  voulez  vos  Talmoufes  : 
mettez  de  cette  farce  fur  vos  abai(Tes,& 
relevez-en  les  bords  de  trois  cotez  , 
comme  en  manière  de  bonners  de  Prê- 
tres ;  pinçant-  bien  les  coins  avec  les 
doigts,  arîn  qu'en  cuiiant  ils  ne  fe  lâ- 
chent point..  Il  les  fout  dorer  d'un  ceuf 
battu  ,  de  les  foire  cuire  au  four  j  & 
dies  vous  ferviront  pour  garnir* 

Tanchis, 

Vous  pouvez  les  couper  par    mor-- 
peaux,  &  en  faire  une  fricaflee  bhnehe-" 


Roial&  Bourgeois.  T.  469 
/mi  brune  ,  avec  mourterons  ou  champi- 
gnons ,  truftles  ,  cus-d'artichaux  &  fi- 
nes herbes  -,  &  jus  de  citron  en  fèrvant, 
&  une  liaifon  comme  aux  Poulets.  Vous 
y  hachez  un  anchois  bien  menu,  de  gar- 
nirez de  marinade. 

On  en  fait  auiïi  un  hachis  ,  que  Ton 
garnit  des  têtes  iîites  marinées. 

Ou  bien  on  tes  accommode  en  carte- 
role ,  les  partant  à  la  poêle  au  beurre 
roux ,  après  les  avoir  incifées  ;  enfuite 
on  les  mec  achever  de  cuire  avec  le  mê- 
me beurre  ,  y  in  blanc  ,  verjus ,  un  pa- 
quet ,  Tel ,  poivre  ,  mufeade,  laurier  5c 
un  peu  de  farine  :  &  quand  elles  font 
cuites ,  mettez  y  huîtres ,  câpres  ,  jus 
de  champignons  &  un  citron  5  Ôc  fètvez 
garni  de  pain  frit, 

On  peut  encore  les  fercir  comme  les 
Carpes  ;  ou  .en  faire  un  ragoût  ,  les 
coupant  par  morceaux  ,  que  l'on  fait 
frire  en  beurre  affiné ,  où  enfuite  l'on 
fait  fondre  un  anchois  ;  &Ton  y  ajoute 
jus  d'orange  ,  fel ,  poivre  ,  mufeade  6c 
câpres.  Servez  avec  perfil  frit  &  tran- 
ches des  citron. 

Pour  celles  qu'on  veut  frire  ,  on  les 
fend  par  le  dos ,  &:  on  les  poudre  de  lei 
Ôc  farine:  étant  frites  ,  iervez  avec  jus 
d'orange. 


47°         T.   Le  Cnijïnier 

Ter  rine. 

Ce  qu'on  appelé  Terrine,  eft  une  En- 
trée fort  considérable:  voici  ce  que  c'efL 
Il  faut  avoir  fix  Cailles  ,  quatre  Pigeon- 
neaux,deux  Poulets  &:  un  Carré  de  Mou- 
ton coupé  par  morceaux.  Mettez  cuire 
le  tout  a  la  braife  dans  une  terrine  ,à 
petit  feu,  avec  des  bardes  de  lard  au 
fond ,  de  peur  qu'il  ne  brûle  ;  ou  du  pe- 
tit l:rd  coupé  par  morceaux.  Etant 
cuit ,  ôtez  la  graiiFe,  Se  mettez  en  fa 
place  de  bon  jus  de  Veau ,  des  cœurs  de 
laitues  blanchi,  ôc  cuirs  ,  un  peu  de  pu- 
rée de  poids  verds  ,  avec  des  petits  pois 
ou  des  pointes  d'afperges.  Laiiîez  -  les 
cuire  encore  quelque  tems  enfèmble  8c 
ne  iervez  qu'après  avoir  bien  dégraiflTé. 
Voiez  page  306.  de  307.  où  Ton  a  déjà 
remarqué  quelque  chofe  la-delîus  ,  au 
fujet  des  Mirotons. 

Thon. 

Le  Thon  Ce  peut  fèrvir  par  tranches 
ou  filets  a  la  faulfè  au  Pauvre-homme  ; 
&  pour  la  Salade,  avec  la  ramolade 
qu'on  a  remarq*  ée  page  70.  Ou  peut 
aufll ,  étant  frit  par  rouelles ,  le  fèrvir 
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avec  une  manière  de  marinade ,  comme 
on  a  die  page  501.  ou  bien  vous  le  faites 
gril  er  ,  l'aiant  froté  &  poudré  de  fcl  y 
poivre  &  beurre  ;  c\  on  le  mange  a  l'o- 
range ,  Se  au  beurre  roux.  On  en  fait 
encore  un  Pouperon  ;  &  on  le  met  en 
Pâté  en-pot ,  le  f  lifant  cuire  ,  après  en 
avoir  haché  la  chair ,  dans  un  pot 
ou  terrine  ,  avec  beurre  roux  &  vin 
blanc ,  un  morceau  de  citron  verd  .  Tel , 
poivre ,  champignons  ,  ou  marons  & 
câpres:  Garnilïèz  de  pain  frit,  huîtres 
frites ,  Se  tranches  de  citron.  Voiez  les 
autres  Pâtez  de  Thon  ,  de-n  ê  ne  que 
des  Poiiïbns  précédons  ,  lettre  P. 

Tortues. 

On  peut  les  mettre  en  fricaffée  de 
Poulets  ;  &  pour  cela  ,  après  av>ir  cou- 
pé la  tête  ,  les  pieds  &  la  queue  .faites- 
les  bouillir  dans  une  marmite  jùiqu'à 
ce  qu'elles  (oient  cuites  ,  avec  tel,  poi- 
vre ,  oignon  ,  c'ous  ,  thim  &  laurier. 
Etant  cuites ,  coupez  vos  Tortues  par 
morceaux,  &  prenez  garde  à  l'amer. 
Vous  les  parlerez  avec  fines  herbes,  ci- 
beules  ,  fd  ,  poivre  ,  champignons,  cus- 
d'arrichaux  ,  morilles,  truffles  &  mouC 
ferons,  ai  vous  la  voulez  roulfe ,  mouiU 
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lez-!a  avec  du  jus  d'oignon  ;  ou  prenetf 
de  bon  bouillon  de  Poiffon  ,  Se  un  peu 
de  farine  frite  :  &  pour  les  mettre  en 
fricairée  bîanche  ,  liez  la  fautfe  avec  des 
jaunes  d'eeufs ,  verjus ,  &  jus  de  citron 
en  fervant.  Garnirfèz  de  laites ,  tranches 
de  citron  ,  Se  huîtres  frkes  eu  crues , 
fiiivant  vôtre  fricaflee. 

Yous  pouvez  aufïï  faire  un  Poupeton 
de  Tortues,  ou  bien  les  mettre  tremper 
que!que-tems  dans  du  vinaigre ,  fêl  , 
poivre  Se  ciboules:  enfuite  ,vous  les  fa- 
rinerez;  6c  les  aiant  frites,  vous  C.  rvirez 
avecperiïl  frit ,  oranges  &  poivre  blanc. 

Tourtes. 

îl  le  fait  de  deux  fortes  de  Tour- 
tes ,  .comme  .de  Pâtez  ,  tant  en  gras 
qu'en  maigre  -y  les  unes  pour  Entrée , 
Se  les  autres  pour  Entremets.  On  a 
déjà  parlé  de  quelques-unes  de  ce  pre- 
mier Service ,  comme  des  Tourtes  de 
Poulets  Se  Pigeons  ,  pag.  572.&4.4.1.  Et 
pour  ce  qui  e(t  de  l'Entremets ,  ona 
vu  les  Tourtes  d'Amandes,  de  Crème  , 
&  de  Marmelades  de  Fruits  ^  Se  de- 
même  de  ce  qui  regarde  le  Poiffon.  Ap- 
pliquons-nous maintenant  aux  plus  con- 
sidérables qui  relient. 

Tourte 
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TëHftedc  Cailles. 

Âiatit  bien  iu-ttoié    &  Etouffe  vos 

Cailles  proprement , -empâtez-les  com- 
me les  premières  qu'on  vient  de  fpeci- 
fier  ,.  en  pâte  brifée ,  a  (lai  mimées  de  &\y 
poivre ,  mufeade  ,  &  un  paquet  :  gar- 
nirez la  Tourte  ,  de  ris-de-veau,  cham- 
pignons &  trufïïes  par  morceaux  ,  lard 
pilé  ou  tondu  au-deilôus  de  vos  Cailles, 
&  moelle  de  Bœuf-  puis  couvrez  la,  &: 
la  faites  cuire  deux  heures  :  Mettez  jus 
de  citron  ,  en  1er  vaut  chaudement  pour 
Entrée.    v 

Tourte  k  l'Efpagnol ,  four  Entrée 

Prenez  de  toute  forte  de  Volailles  , 
Cailles  >  Pigeons ,  Mauviettes  ,  Orto- 
lans; l'un  ou  l'autre ,  pourvu  que  ce  foie 
de  toutes  petites  Volail'es ,  <k  tendres. 
Si  ce  font  des  Pigeons ,  par  exemple  ; 
après    les   avoir    bien  rerroutfe,  il    y 
faut  faire  une  farce ,  compofée  d'un  peu 
de  moelle  ,  de  champignons  ,  de  truû 
Iles  ,un  petit  morceau  de  lard  blanchi , 
le  tout  bien  adaifonné  d'épices  &  finir 
lierbes  de    toutes    fortes.  Fendez    vjs  - 
Pigeons  fur    le  dos   fe dément  ,  pour1 
y- faire  entrer  cette  farce  >  £c  au  ca*' 
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qu'ils  foient  un  peu  durs ,  paiïèz-Ies  au- 
paravant que  de  les  farcir.  Etant  farcis  , 
il  faut  avoir  des  ris- de- veau,  des  cham- 
pignons, des  crêtes,  des  cus-d'artichaux 
coupez  en  quatre  ,  le  tout  afïaifonné  ëc 
pafle  a  part.  Tenez  v<  s  Pigeons  prêts  : 
faites  cependant  de  la  pâte  avec  de  I3eau3 
de  !a  farine  ,  un  jaune  d'oeuf  un  peu  de 
fel  &  de  beurre  ,  ex  qu'elle  ne  foit.pas 
trop  dure.  L.-iiuz-a  repcfêr  un  peu  ; 
enfuite  batt  z-la  avec  le  rouleau  ,  ôc  la 
feparez  huit  morceaux  félon  la  gran- 
deur de  vôtre  tourtière.  De  ces  huit 
morceaux  ,  prenez-en  quatre  pojr  les 
mettre  deffous  :  tirez  chaque  abaifle. 
bien  mince  comme  du  papier  :  engraif- 
fez  votre  tourtière  de  fàindoux  ou  de 
lard  ;  &  y  aiant  mis  une  abaiile  ,  en- 
grai(T:z  cette  abaiiFe  de  même  que  la 
tourtière  ,  pour  y  mettre  la  féconde  -> 
&  ainii  des  autres.  Il  faut  après  cela  , 
ranger  proprement  vos  Figeons,  ou  au- 
tres petites  Volailles ,  avec  le  ragoût , 
&  les  co-  vrir  de  bardes  de  lard.  Prenez 
ejifuû  es  quatre  morceaux  de  pâte  qui 
vous  reftent ,  &  faites  de-même  qu'on 
3  fait  aux  abailf  s  de  defFous  ;  c'eft  à 
dire, les  engraiûant  avant  que  de  les 
mettre  s  unes  fur  les  autres.  Vô- 
tre Toit  ce  cum  ainfi  couverte,  il  la 
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faut  encore  engraiflèr  par-de(ïùs  ,  &:  la 
faire  cuire  ,  prenant  garde  qu'elle  ne 
prenne  trop  de  coa'eur.  Etant  cuite 
avec  adrellè ,  drelTez-la  dans  un  plat  ou. 
afïïette  :  levez  proprement  fon  couvert 
&  les  bardes ,  éc  y  mettez  quelque  boa 
coulis  blanc  ,  ou  de  champignons,  félon 
les  Volailles  que  vous  aurez  prifès  j  le 
coût  fervi  chaudement. 

Tourte  de  blanc  de  Chapon  ,'  pour 
Entremets. 

Prenez  du  blanc  de  Chapon  ou  de 
Poulet,  &  pilez-le  bien  dans  un  mor- 
tier ,  avec  un  peu  de  citron  râpé  ,  un 
maifepain  ,  trois  jaunes  d'oeufs  y  &  de 
l'eau  de  fleur  d'orange,  avec  un  peu  de 
canelle  en  poudre  ,  que  le  tout  foit  bien 
lié.  Vous  retendrez  fur  une  abaiffe  de 
pâte  brifée  fans  couvrir  ,  6c  vous  la  fe- 
rez cuire  doucement.  Glacez. la  avec 
du  fucreen  poudre, 6c  faites-bien  chau- 
fer  un  couvercle  de  tourtière ,  que  vous 
mettiez  deflus  pour  lui  donner  couleur 
étant  prêt  à  fervir  •  un  peu  d'eau  de 
fènteur  par-delfus  ,&  jus  de  citron. 

Autrt  manière. 

Il  fout  hacher  un  blanc  de  Chapon 
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crud  ,  avec  autant  de  moelle  ou  graitîe: 
de  Bœuf.  Vous  en  formerez  en/Lite, 
voue  Tourte  en  pâte  briiee  ,  &  vous- 
la  garnirez  de  champiguons,  tmffles, 
crêtes ,  ris-de-veau,  un  peu  de  lard 
pilé  ,  fel  ,  poivre  ôc  mufeade  :  couvrez 
votre  Tourte  d'une  abaiiîe  de  même 
pâte  ,  dorez-la  .  &  la  faites  cuire  une 
heure  ôc  demie.  Mettez  piftaches ,  ôc 
jus  de  citron  &  de  mouton  en  fervant  i 
garni  de  Tartelettes ,  ou  autre  choie. . 

Tourte  de  Foies- gras. 

PafTez  les  Foies  dans  de  l'eau  chaude; 
&  les  rangez  enfuite  dans  une  tourtière 
avec  pâte  fine  :  garnirez  de  champu 
gnons  hachez,  fines  herbes,  ciboule, 
lard  pilé  ;  ôc  alTaifonnez  de  Cd  ,  poivre, 
roufeade,  clous,  ôc  un  morceau  de  ci- 
tron verd.  Couvrez-la  delà  .même-pâte; 
&  Taiant  doré,  faites  -la  cuire  une 
bonne  heure.  Prenez  un  des  mêmes 
i-oies  que  vous  aurez  gardé  ,  Ôc  parlez- 
le  par  la  poêle  avec  un  peu  de  lard  fon- 
du  ôc  farine^;  puis  vous  le- pilerez ,  Ôc  le 
palïèrezpar-  l'étamineavec  jus  de  mou- 
ton ôc  de  citron  ,  aiant  .froté  le  fond  du  • 
plat  .d'une  écha'ote  -y  ôc  mettez  le  tout: 
dans  i  verre  tourte  en  fervant. . 
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Tonne  de  Jambon. 

Vous  pouvez  couper  un  morceau  de 
"Jambon  de  Mayence  cuit  ,  par  petites- 
tranches  ,.&  les  ranger  dans  vôtie  tour- 
tière fur  une  abaiife  de  pâte  fine  ,avec 
fines  herbes  menues ,  poivre  ,.  caneîie  , 
mufeade,  bon  beurre  frais ,  &  une  feuil- 
le de  laurier.  On  la  couvre  &  dore  com- 
me les  précédentes ,  &on  ne  la  fait  cui- 
re que  demi-heure.  Etant  cuite,  mettez - 
y  jus  de  citron  tk .  de  mouton,  ôc  un 
peu  d'échalote. 

Si  Ton  veut ,  on  peut  hacher  le  Jam- 
bon ,  pour  en  faire  une  femblable  Tour* 
te  ,  ôc  y  mettre  du  lucre  ,  de  la  canelle  ; 
poivre  blanc  ,  écoree  de  citron  confite  3 
ôc  un  peu  de  lard  pilé.  Etant  delTée  £c 
cuite  comme  ci-defîus  ,  mettez  y  jus  de. 
citron  &  fucre  en  fervant, . 

Tourte  de  JJangMS  de  Mouton,  . 

Coupez-les  par  tranches ,  que  vous 
rangerez  dans  vôtre  tourtière  ,  avec 
ccorce  de  citron  confite ,  raifins  de  Co- 
rinthe ,  datte  ,  fei  ,  poivre  ,  canelle  -, 
fucre  ,  deux  macarons  pilez  ,  du  lard 
fondu,  &  un  morceau  de  citron  verd. 
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Couvrez  vôtre  Tourte  8c  la  dorez,  &  la 
faites  cuire  une  heure  -,  Se  en  fèrvant  , 
mettez-y  jus   de  citron  ,  lucre,  de  eau 
de  fenteur, 

Tourte  de  Langue  de  Bœuf. 

Vous  coupez  une  Langue  de  Bœuf 
/àlée,  par  tranches  bien  déliées,  comme 
les  précédentes  r  enfuite  ,  vous  les  ran- 
gez fur  une  abaiiïe  dans  une  tourtière , 
alTaifonnées  de  canelle  ,  poivre  ,  fucre  , 
&  lard  fondu.  Vous  la  recouvrez  de 
même  pâte-  8c  étant  à  demi  cuite,quieuV 
environ  demi- heure  après  que  vous  l'a- 
vez miie  au  feu  ,  vous  y  mettez  un  de- 
mi-verre de  bon  vin  ;  acres  quoi  vous 
la  laidez  cuire  tour-a-fait  :  &  en  fer- 
vant ,  vous  y  mettez  fucre,  jus  de  ci- 
tron Se  grains  de  grenade. 

Tourte  de  Ris-  de -Veau. 

.  Faites  les  blanchir  dans  «le  l'eau  bien 
chaude  ,  Se  les  mettez  en  pâte  fine,  gar- 
nis de  petits  champignons ,  truffles,fel , 
poivre ,  mufeade  ,  citron  verd  ,  &  lard 
pilé.  Couvrez  vôtre  Tourte  d'une  au- 
ne àbaiflè  lemblable  ;  dorez^la  ,  de  la 
faites  cuire  une  hei'rej  &  quand  elle  le 
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fera  ,  mcitez-y  jus  de  Veau  ou  de  Mou- 
ton ,  8c  jus  de  cicron  &  piftaches  en 
fervant. 

Tourte  de  Beatilles. 

Vous  les  nettoiez  bien  dans  de  l'eau 
chaude  ;  après  quoi  vous  les  rangez 
dans  vôtre  courtière,  avec  champignons, 
truffles  ,  ris  de-veau  ,  cus-d'artichnux  , 
&  moelle  de  Bœuf ,  le  tout  aiîaifonné 
de  fel  ,  poivre  ,  mnfeade  ,un  paquet,  8c 
la  d  pilé  ou  fondu.  Couvrez  8c  dorez- 
la  comme  les  autres  ;  <Sc  l'aiant  fait  cuire 
environ  deux  heures  à  petit  feu  ,  vous 
y  mettrez  jus  de  citron  8c  de  mouton 
en  fervant. 

Tourte  de  Rognons  de  Veau. 

Vous  ta  pouvez  faire  de  deux  façons  1 
Pour  l'une ,  hichez  vos  Roignons  de 
Veau  avec  un  peu  de  lard  ,  ailàifonnez 
de  fel  ,  poivre  ,  mufeade  ,  canelle  ,  ci- 
boules ,  fines  herbes  ,  champignons  8c 
ris-de-veau  :  Faites-en  vôtre  Tourte  en 
pâte  brifée  ,  Se  la  couvrez  &  faites  cuir* 
comme  ci-devant ,  pendant  une  bonne 
heure. 

De  l'autre  manière,  vôtre  Roignon  de 
Veau  étant  cuit ,  hachez-le ,  8c  le  met- 
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tez  de-même  entre  deux  pâtes  fines,-.- 
avec  fucre  ,cane.Ie  ,  écorce  de  citron  y 
dattes  ,  un  peu  de  beurre ,  deux  ma-r 
carons  ,  Se  les  autres  atliifonnemens,  • 
Trois  quarts  d'heure  iufnfent  pour  cuire 
une  iembiable  Tourte  :  en  h  fervent , 
mettez-y  jus  de  citron  ,  iàcre  Se  eau 
de  ficûr  d'orange; 

T<wr:e  de  lèches  fftlliù. 

o 

Prenez  des  Pêches  qui  foient  mûresj 
ôc  les  pelez  proprement  •  6cez~en  le 
noiau,  Se  les  lauTez  par  gros  morceaux  : 
après  il  faut  avoir  du  lucre  ,  de  Técor~ 
ce  de  citron  confite  hachée  ,  le  tout 
dans  un  plat.  Formez  une  pare  fine , 
avec- un  peu  de  beurre,  farine,  fel  , 
eau  ,  Se  un  jaune  d'oeuf;  qu'elle  foit  an 
peu  ferme  N  Se  point  brû'ée.  Tirez-en 
une  abaiiîè  rondement  :  félon  la  cran- 
tieur  de  vôtre  plat ,  Se  -qu'elle  foit  bien 
mince.  Dreiîez  un  petit  bord  de  vôtre' 
yâze ,  de  la  hauteur  de  deux  doigts  : 
Après  il  faut  ranger  toutes  les  Pêches 
dedans  proprement ,  mettre  la  Tourte 
au  four ,  Se  la  f  >ire  cuire.  Etant  cuite  , 
il  faut ,  avec  la  pèle  du  feu  bien  chaude, 
lui  faire  prendre  couleur,  l'aiant  poudré 
de*  fucre»  Cela    s'a  pelle    une    Tonne 
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grillée.    Servez  chaudement. 

On  peut  faire  de  fcmbiables  Tour- 
tes de  Pommes  &  autres  Fruits  ;  & 
Ci  vous  y  voulez  prendre  de  la  peine  , 
vous  pouvez  faire  une  abailfe  de  pâte 
croquante,la  bien  découper,  ôc  la  6ure 
fecher  au  four  :  ôc  après  qu'elle  fera 
feche  ,  vous  y  pouvez  faire  une  glace 
d'un  btanc  d'ce uf,  de  lucre  fin  en  pou- 
dre ,  un  peu  de  citron  confit ,  le  tout 
delaié  enfemble.  Mafquez  avec  cela  vô- 
tre abaiiïe  ,  &  la  faites  glacer  au  four  > 
qu'elle  foit  bien  blanche  :  &  un  peu 
avant  que  de  fervir ,  vôtre  Tourte  étant 
drelfce  dans  le  plat,  vous  pouvez  mettre 
i'abaiife  deflus ,  &  garnir  de  meringue*» 

Tonne  de   Cerlfes  ,  &  autres 
Fruits. 

Il  faut  avoir  des  cerifes  confites  ,  & 
faire  une  pâte  à  demi  feuilletée  •  furtout 
qu'elle  foit  bien  faite.  Il  faut  en  tirer 
une  abailfe  bien  mince ,  la  mettre  fur 
la  tourtière ,  &  y  ranger  fe  Cerifes 
confites.  Faites  de  petites  bandes  de  vô- 
tre pâte  ;  on  ne  fçauroit  les  faire  trop 
petites.  Vous  pouvez  bandeïer  vôtre 
Tourte  en  étoile,  en  corbeille  ,  en 
Bannière  roiale,  &  en   plufieurs    au- 
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très  manières ,  félon  le  goût  d'un  chàl 
cun.  Façonnez. la  avec  la  pointe  de  vô- 
tre couteau  ;  faites-la  cuire  ,  &  la  gla- 
cez enfuixe  avec  du  lucre  fin  ,  8c  y  paf- 
fez  la  pèle  du  feu  rouge.  Vous  pouvez 
garnir  de  feuillantine ,  ou  de  petits  fleu- 
rons de  toute  forte  de  fruits.  Il  s'en 
peut  faire  de-même  d'autres  Fruits  ,  & 
auflï  pour  les  Tourtes  à  la  Crème.  Dans 
la  iaifon  des  Abricots  ,  Verjus ,  &c.  el- 
les font  naturelles  :  aux  autres  tems ,  on 
prend  de  la  Marmelade.  En  l'un  &  en 
I l'autre,  elles  en  font  toujours  meilleu- 
res ,  faifant  l'abaiffe  d'une  pâte  d'a- 
mande bien  faite  ,  ou  d'une  pâte  cro- 
quante telle  qu'on  a  vu  ci  -  devant , 
page  36r. 

Tourtes    de  Beurre ,    de    Lard    &  do 
Moelle. 

Pour  la  Tourte  de  Beurre  ,  prenez  du 
beurre  le  plus  frais ,  la  quantité  de  huit 
onces,  félon  la  grandeur  de  vôtre  Tour- 
te :  mettez  vôtre  beurre  rafiner ,  afin 
qu'il  jette  bien  fon  écume.  Si  c'eft  un 
jour  gras ,  hachez-y  un  peu  de  moelle  : 
pour  les  jours  maigres,  on  n'y  en  met 
point.Vôtre  beurre  étant  affiné  ,  tirez- 
le  hors  du  feu  ,  &  le  laifTez  repofer. 
Prenez  trois  oeufs  frais  :  retirez-en  les 
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Wancs,&  faites  de  la  neige  avec  :  aorés, 
mettez -y  du  fucrefin,  quatre  jaunes 
d'oeufs  ,  des  écorces  de  citron  confires 
bien  hachées,  del'écorce  de  citron  verte 
râpée  ,  &:  un  peu  d'eau  de  fleur  d\  ran- 
ge ,  le  tout  battu  a  proportion.  Egou- 
tez  en  fuite  le  beurre  dans  la  mène  farce, 
&  fouettez  bien  tout  enfemble  -,  après 
laiiTez-le  repofer.  Il  faut  avoir  une 
pâte  fine  qui  foit  bien  Lùzq  ;  en  tirer 
une  abaiiïè  bien  mince  ,  la  mettre  fur 
vôtre  tourtière  ençraiilee  avec  un  pea 
de  benrre,&  façonner  le  bord  de  votre 
pâte  avec  la  pointe  de  vôtre  couteau. 
Quand  on  eft  prêt  de  faire  cuire  la 
Tourte  ,  on  y  verie  la  farce  :  on  la  fait 
cuire,  peu  de  feu  delTus,mais  feulement 
au  milieu  de  vôtre  tourtière,  de  peur 
qu'elle  ne. prenne  trop  de  couleur.  Pour 
connoître  quand  vos  Tourtes  font  cui- 
tes ,  il  faut  voir  fi  elles  fè  détachent 
bien  des  tourtières.  Etant  prêt  à  fer- 
vir  ,  poudrez-les  de  fuere  fin ,  &  les  gla- 
cez avec  la  pèle  rouge.  Garniilez  de 
Ri  [foies ,  de  Beignets  de  pomme,  ou. 
autre  chofe  fèmblable. 

La  Tourte  de  Lard  fe  Fait  de  la  me  na 
manière  :  à  la  place  du  beurre ,  on  y 
met  feulement  du  lard  affiné  ;  mais  que 
le  lard  n'ait  aucun  mauvais  goût  _,  <5c 
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que  les  oeufs  foient  toujours  bien  frais; 
M  les  Tourtes  font  grandes  ,  il  y  faut 
d'avantage  d'eeufs- 

Pour  la  Tourte  de  Moelle ,  on  la  peuC 
faire  auffi  de  la  même  manière  que 
celles  ci-delTus.  Quand  la  moelle  eft  af- 
finée Ôc  bien  fondue  ,  1  on  bat  des  œufs 
de  la  même  façon  ;  ôc  Ton  y  met  les 
mêmes  écorces  de  citron  ,  &  le  refte. 
D  autres  pilent  la  moelle  ,  le  fucre  & 
Fécorce  de  citron  tout  .enfemble  dans  le 
mortier,  avec  un  peu  de  farine ,  de  de 
l'eau  de  rieur  d'orange  :  on  fouette  en- 
fuite  les  blancs  d'œufs,  &  trois  ou  qua- 
tre jaunes  ;  &  l'on  mêle  cela  avec  le 
refte  dans  le  mortier.  On  fait  une  bon- 
ne pâte  fine ,  comme  pour  les  autres 
Tourtes  précédentes.  Chacun  les  tra- 
vaille différemment  ;  mais  poitrveu-que 
cela  aille  bien  ,  n'importe, 

Tourte  fiwrit ,  fonr  Entremets, 

Prenez  cinq  ou  fix  bifenits ,  malfe- 
pains  ou  macarons  ,  du  fucre ,  Ôc  qua- 
tre ou  cinq  jaunes  d'œufrifilez  le  tout 
enfemble  dans  un  mortier,  un  peu 
d'eau  de  fleur  d'orange  ;  ôc  mettez  tout 
vôtre  appareil  deffiis  une  abaille  £ihj- 
letée.    Faites  -la  cuire  fur  une  braife 
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bien  doucement,  &  glacez-la  3  quelle 
foie  de  belle  couleur. 

Teurte    d'aigre-  doux. 

Mettez  un  verre  de  verjus  ou  jus  de 
citron,  avec  un  quarteron  de  fucre  ;  & 
quand  il  fera  bouilli  a  moitié  ;  ajoutez- 
y  de  la  crème  ,  avec  fix  jaunes  d'ceifs , 
un  peu  de  beurre  ,  fleur  d'orange ,  é- 
corce  de  citron  confite  râpée ,  canelle 
pilée  ;  Se  mettez  le  tout  en  pâte 
toc  ,  fans  le  couvrir. 

Tourtes  a  Aùchaiix* 

Vos  cus-d'Artich.iux  étant  bien  cuits 
&  bien  blancs  ,  empâtez-les  arec  Rncs 
herbes ,  ciboules  menues ,  poivre  ,  muf- 
cade  ,  ïel  &  beurre  :  couvrez  vôtre 
Tourte  ;  &  en  fervant  ,  mettez-y  une 
fitiftè  blanche,  avec  un  filet  de  vi- 
naigre. 

Ou  bien,  piîcz  vos  cus-d'Artichaux, 
&  les  pa(Tez  par  Tétamine  ,  avec  beurre 
ou  lard  fondu,  pour  en  faire  comme 
une  crème  :  ajoutez -y  deux  jwnes 
d'eeufs  cruds ,  fel  &  mufeade  ;  &  met- 
tez le  tout  en  pâte  breii  mince  &  bien 
délicate.    Etant    cuit  ,    fervez  ,   avec 
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jus  de    Mouton  &  de  citron. 

Vous  pouvez  auffi  mettre  dans  cette 
crame  d'Artichaux ,  un  macaron  pilé, 
eu  fucre  ,  canelle  ,  écorce  de  citron 
confite ,  un  peu  de  crème  &  de  iel  ; 
&  en  faire  vôtre  Tourte  fans  couvrir  : 
mais  la  glacer  quand  vous  voudrez  fer- 
vir ,  avec  fucre ,  &  eau  de  fleur  d'orange. 

urf*tr*s  Tourtes.. 

îl  fe  peut  foire  de  femblables  az- 
r.-es  ou  marmelades  de  Pommes,  de 
Betteraves  ,  de  Melon  Se  autres  ;  les 
faifant  cuite  avec  vin  blanc  >  ex  les  pi- 
lant enfui  te  avec  ilrcre  ,  caneïle  ,  fîeur 
d'orange  &  écorce  de  citron.  Vous  les 
palfez  en  fui  te  par  rétamîne  ,  &  les 
mettez  en  abaiiïè  bien  déliée,  ave< 
peu  de  beurre  ;  &  fervez  avec  fuerq. 
muiqué,  &  rieur  d'orange,    ' 

Tonne  d' slfperges. 

Coupez  ic  tendre  de  vos  Afperges  r 
&  gardez  le  bout  pour  garnir  :  Faites- 
les  blanchir  en  eau ,  &  les  drelTez  en- 
faite  dans  vôtre  tourtière,  avec  lard 
fondu,  moelle,  ou  beurre,  fines  her- 
bes y  ciboules ,  fel ,  poivre  ,.mufcade  y 
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&  couvrez  vôtre  Tourte.  Etant  cuire  , 
mettez-y  de  la  crème  ,  ou  jus  de  Mail- 
lon  &  un  jaune  d'oeuf. 

Tourte  d' Epinarî. 

Prenez  des  feuilles  d'Epinars  ,  Se  les 
Êiices  blanchir  dans  l'eau  ,  ou  amor- 
tir dans  un  pot  de  terre,avec  demî-verr^ 
de  vin  blanc.  Le  vin  étant  coniom  né  , 
hachez  vosEpinars  égoutez,  bien  menu; 
&  les  aiant  aiTaifonnez  d'un  peu  de  Tel  , 
canelle ,  fucre ,  écorce  de  citron  ,  deux 
macarons  ,  &  de  bon  beurre ,  meteez- 
\:s  en  pâte  fine,  &  la  couvrez  en  ban- 
des :  mettez  lucre  «Se  rieur  d'orange  en 
tervant, 

Tourte  de  Truffes. 

Coupez-les  par  tranches ,  les  aiant 
hien  pelées,  ôc  les  rangez  fur  une  atoaiflè 
bien  fine  :  paflez  du  beurre  par  la  poêle 
avec  un  peu  de  farine ,  hues  herbes  me- 
nues ,  une  ciboule  entière  ;  de  mettez 
le  tout  dans  vôtre  Tourte,  atlàifonné  de 
fel  ,  poivre  de  mufeade  :  ne  la  cou- 
vrez point ,  de  fervez  avec  jus  de  ci- 
cron. 

Sf  iiii 
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Tourte   de    Champignons  ,    Mouftrotis 
&  Morilles. 

Mettez  vos  Champignons  par  mor- 
ceaux ,  en  abaifle  de  pâte  fine ,  avec 
fines  herbes,  ciboules,  feJ ,  mufcade, 
farine  cuite,  &  beurre  :  couvrez  vôtre 
Tourte  d'une  autre  abaifle  ;  dorez-la- 
&  étant  cuite  ,  fervez  avec  jus  de  ci- 
tron &  de  Mouton  ,  aîant  ôté  les  ci- 
boules» On  peut  autfi  y  ajouter  une 
liaifon  avec  beurre  rouxr. 

Les  Tourtes  de  Morilles  &  Moufle- 
tons  fe  font  de  la  même  manière. 

Tourte  d'Oeufs. 

Prenez  des  Jaunes  d'Oeurs  ,  un  mor- 
ceau de  fucre,  de  l'eau  de  fleur  d'orange, 
&  un  peu  de  beurre  :  faites- en  comme 
une  crème  ,  &  la  mettez  en  pâte  fine 
bien  déliée  ,  &  à  petit  bord  :  râpez  de 
Técorce  de  citron  par-deflus  ;  faites-la 
cuire ,  &  la  glacez  en  fervant. 

Tourte  de  jus  d'Ozeille. 

Pilez  de  l'Ozeifle  pour  en  tirer  le.- 
ius;  &  le  mettez  dans  un  plat  avec  (b* 
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fre,  canelle,  macarons ,  un  morceau  de 
beurre  ,  trois  jaunes  d'ceufs  ,  écorce  de 
citron  confite  râpée  ,  &  fleur  d'orange  : 
Faites  cuire  le  tout  en  manière  de  crème, 
&  le  dreiïez  enfuite  fur  vôtre  tourtière  , 
dans  une  abailïè  bien  déliée  :  étant 
•uit,  fervez  avec  fucre. 

Tourtes  de  Couleurs, 

On  peut  faire  une  autre  Tourte  eiï 
manière  de  Crème  verte,  mêlant  avec 
des  piftaches  «3c  amandes  du  jus  de  poi- 
rée,  quand  on  les  paiîè  par  TécamineV 
de  pour  les  antres  couleurs  de  toutes 
fortes ,  voiez  ce  qui  a  écé  die  pour 
la  Gelée  &  pour  les  Blanc  -  mangers  5 
page  164, 

cintres  manières  de  \Tourtes. 

Il  /è  fait  encore  de  beaucoup' d'au- 
tres fortes  de  Tourtes  ,  pour  ]fervir 
comme  les  précédentes  en  Entremets , 
tant  en  gras  qu'en  maigre.  On  fait  en» 
tr'autres ,  des  Tourtes  de  chair  d'O- 
ranges coupée  par  tranches ,  les  met- 
tant en  pâte  déliée,  avec  fucre  ,  maca- 
ron pilé  ,  canelle  ,  &  quelques  pifta-.- 
<*hes  ^  ôc  de-même  des  Citrons  verds , 
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hors  qu'au  lieu  de  piftaches ,  on  y  met 
de  Técorce  de  Citron  confite  râpée  ; 
&  on  les  fert  toutes  deux  avec  lucre 
mufqué. 

On  en  fait  d'autres  de  grains  de  Gre- 
nades ,  d'écorces  de  Citron  confite,  de 
Piftaches  coupées,  de  Prunes,  &c  Et 
pour  celles  d'Amandes  ,  voicz  ce  qui  a 
été  dit ,  cant  pour  les  abaiiïès  qui  y 
ibntles  plus  convenables ,  que  pour  le 
refte  ,  page  9£.  &  IOz.  comme  aufTï  les 
différentes  fortes  de  Crèmes  qù  on  a 
marquées,  page  116.  ôc  (uivantes ,.  & 
iùr-tout  page  219. 

Voici  encore  quelques  Tourtes  de 
Poifîon,  que  Ion  fert  pour  Encrée* 
dans  ks  jours  maigres. 

Tourte  à'Ecrevices. 

Faites  cuire  les  Ecrevices  avec  un  ver- 
re de  vin  blanc ,  après  les  avoir  bien 
lavez.  Prenez  les  patres  6c  les  queue», 
&  pilez  tout  le  refte  dans  un  mortier , 
pour  le  paiîer  par  Fétamine  avec  un  peu 
de  bouillon  &  de  beurre  chaud.  Rangez 
eniuite  le  tout  dans  votre  tourtière, 
avec  fel  5  poivre,  mufcade  ,  ciboulettes , 
champignons  par  morceaux  •  &  aiant 
mis  1  autre  abaiilè  par-deffus ,  dorez-l* 
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&  la  faites  cuire  ,  &  fervez  avec  jus  de 
citron. 

Vous  pouvez  auffi  hacher  vos  Ecrevi- 
ces  ,  &  les. empâter  avec  laites  de  Car- 
pes ,  champignons  ,  foies  de  Brochet, 
morilles  ,  truffles ,  beurre  &  autres  aC 
faifbnnemens  ;  &c  fervir  de-même ,  avec 
jus  de  citron  ou  d'orange. 

Tonnes  de  Uites  &  Ungacs  âe  Carpes* 

On  les  range  dans  une  abaifle  de  pâte 
hneraflài(bnuées  de  tel ,  poivre  &.  mirf- 
cade,  fines  herbes  ,  ciboules,  champi- 
gnons ,  morilles  ,  truffles  &  bon  beurre- 
Couvrez  le  tout  d'une  autre  a  bai  fie  : 
faites  cuire  rôtie Tourte  à  périt  feu  , 
&  ici':  :z  v/ec   jus  de  citron.. 

Touru  de  foies  de  Brovhet, 

Vous  les  alïaiionnez  comme  pour  la 
Tourte  ci  -  defïùs ,  hors  qu'il  fout  le 
beurre  roux  ;  &  on  y  met  un  anchois 
fondu ,  avec  câpres  ,  5c  jus  de  citron 
en  ièrvant. 

Ton 'te  de  Saumon. 

Vous  le  mettez  par  tranches  ou  filets,, 
après  Tavoir  fait  un  peu  cuire  avec  via 
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clairet  ;  &  vous  les  drefîèz  pour  v6i 
tre  Tourne  5  avec  écorce  de  citron 
confite,  dattes ,  fucre  ,  canelle  ,  un  peu 
de  poivre  ,  Tel  Se  beurre.  Etant  à  demi 
cuite,  mettez-y  le  vin  où  le  Saumon 
aura  cuit  :  couvrez  &  glacez-la  ;  &  ier- 
yez  avec  jus  de  citron.    ' 

Ou  bien,  hachez  vôtre  Saumon  avec 
champignons ,  fines  herbes ,  ciboules  , 
fel ,  poivre.  mufcaJe  ,  de  cus-d'arci- 
chaux  5  &  fervez  de- même. 

Tourte  a*  E  per!an< ,  Brochets  >So!es    - 
&  autres* 

Mettez-les  par  filets ,  avec  champi- 
gnons,moril!es  &  trurrles  hachée;,  oonr 
mettre  au  fond  ;  aiîài Tonnez  dzCd,  poi- 
vre, mufeade ,  fines  herbes  ,  ciboules  , 
&  morceaux  de  champignons  :  Ou  bien , 
defoilèz  vos  Poiflons ,  ôtant  les  arêtes  & 
les  têtes,que  vous  ferez  frire  pour  gar- 
nir ;  &  fervez  toujours  avec  jus  de 
citron  ou  d'orange. 

[Tourte  d'Hêtres, 

Elle  ie*,fait  de-même,  hors  qu'on  y 
ajoute  un  peu  de  chapelure  de  pain  ,  câ- 
pres ,  &  une  tranche  de  citron  verd  • 
j&J'eau  des  huîtres  avant  que  de  fervir^ 
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Tourte  de  Moules. 

Vos  Moules  étant  bien  mondées  & 
lavées  ,  palïèz-les  à  la  pocle  ,  8c  les  ti- 
rez de  leurs  écailles  :  dreiïèz  en  vôtre 
Tourte ,  avec  champignons  par  mor- 
ceaux ,  morilles  ,  fel  poivre,  mufcade  , 
thim  &  beurre.  Etant  a  demi  cuite ,  met- 
tez-y de  l'eau  des  Moules ,  avec  chape- 
lure de  pain,  &  jus  de  citron  en  fervanc, 

Tourte  de  Tanches  fsrcits. 

Vos  Tanches  étant  Iimonnées ,  fen- 
dez-les par  le  dos  -y  tirez-en  la  chair  ,6v 
faites  que  la  tête  &  la  queue  tiennent  à 
la  peau.Hachez  cette  chair  avec  cham- 
pignons ,  laites  de  Carpes ,  fines  herbes  , 
fel,  poivre  ,  mufcade  &  clous  pilez  :  de 
aiant  farci  avec  cela  vos  Tanches  ou  a- 
rêtes ,  drefîèz~en  vôtre  Tourte ,  avec 
huîtres ,  champignons,  laites  de  Carpes, 
foies  de  Brochet ,  beurre  ;  &  un  demi- 
verre  de  vin  blanc  quand  elle  fera  à 
moitié  cuite.  Servez  avec  jus  de  citron, 

Autres  Tourtes. 

On  fait  encore  des  Tourtes  de  Peç* 
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xhes ,  de  Tortues ,  &  beaucoup  d'au- 
tres ,  pour  lefquelles  il  eft  aifé  de  fè  ré- 
gler fur  les  précédentes ,  ou  fur  ce  qui 
a  -été  marqué  en  fon  lieu ,  touchant  la 
manière  d'accommoder  ces  Poiiïons  : 
Comme  aufïi  des  Tourtes  de  Beatilles, 
ôc  manières  de  Pigeons  faits  avec  une 
bonne  farce  de  PoùTon  ;  compcfée  de 
chair  d'Anguille  ,  de  Brochet ,  de  Car- 
pes ,  &  laites  pilées.  On  v^ude  le  eu 
de  ces  Pigeons  avec  quelque  chofe  ,  & 
On  y  met  un  morceau  de  foie  de  Bro- 
chet ou  autre.  On  les  fait  blanchir 
dans  du  beurre  chaud  ,  &  on  les  em- 
pâte avec  crêces  &  ris-de-veau  formez 
de  la  même  compofition  ,  &  blanchis 
feparément  dans  une  cueillere  :  aifaifon- 
nez  de  fel ,  mufeade  ,  poivre  ,  champi- 
gnons ,  laites ,  morilles  &  bon  beurre-, 
un  peu  de  vin  blanc  fur  la  fin  ,  &  jus 
de  citron  en  fervanc 

Truffles. 

La  manière  de  les  ièrvir  qui  eft  la 
plus  en  vogue  ,  eft  au  court-bouillon  ; 
les  faifant  cuire  avec  vin  blanc  ou  clai- 
ret ,  aiFaifonnées  ce  fel ,  laurier  &  poi- 
vre. 
On  les  peut  aufll  mettre  à  la  braifc, 
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les  ouvrant  à  moitié ,  pour  y  mettre  un 
peu  de  Tel  &  poivre  blanc  ;  Ôc  les  aiant 
refermées  ,  on  les  fait  cuire  enveîopées 
d'un  papier  mouillé,  en  une  braife  qui 
ne  foit  pas  trop  ardente.  Seriez -les 
de  la  forte  ,  fur  une  ferviette  pliée. 

Ou  bien  ,  aiant  mondé  vos  Truffles, 
coupez-les  par  tranches  ,  &  les  palfez 
avec  lard,  fondu  ou  beurre  ,  ôc  farine. 
Faites-les  cuire  avec  fines  herbes  ,  fel, 
mufeade,  poivre,  ôc  un  peu  de  bouillon  ; 
ôc  aiant  ainfî  mitonné  dans  un  plat,  que 
la  fauile  foie  courte,  fervezavec  jus  de 
Mouton  Ôc  de  citron. 

On  fait  d'ailleurs  des  Ragoûts  de 
Truffies  ôc  foies-gras  ,  ôc  des  Tourtes, 
comme  on  a  remarqué  ci-devant  :  ôc 
pour  le  Repas  en  Racines ,  ou  Colla- 
tions en  Caiême  ,  on  les  peut  manger 
feches  a  l'huile  5  le  tout  pour  Entre- 
mets. 

Truites 

Entrée  de  Truites  grillées. 

Vous  les  pouvez  paner  ,  ou  non.  Sur 
celles  qui  ne  font  pas  panées ,  vous  y 
jettezun  ragoût  de  moulîerons, truffies. 
laites ,  foies  de  Brochet  pa{Tez  au  brun  , 
$vec  un  anchois ,  fines  herbes ,  Se  un 
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peu  de  câpres.    Vous  faites  un  peu  mu, 
tonner  vos  Truites  dedans  ,  &  vous 
fèrvez  enfuite ,  avec  jus  de  citron. 

Pour  les  autres  que  vous  voulez 
paner ,  faites-les  mariner  dans  une  bon- 
ne marinade  ,  les  aiant  découpées  ,  afin 
qu'elles  en  prennent  le  goût  :  vous  les 
y  Iaitfez  une  bonne  heure  ,  &  les  faites 
cuire  enfuite  à  petit  feu.  Garnilîèz  de 
petits  Pâtez  de  Poiiïbns ,  ou  de  marina-. 
-  de  ;  &  jus  de  citron  en  fervant. 

Entremets  de  Truite  en  grM. 

•  Aiez  deux  ou  trois  Truites  d'une  belle 
qualité  :  vuidez-  les  du  côté  de  l'oreille 
proprement,  il  les  faut  ratnTer  ;  $c 
les  aiant  bien  efluiées  ,  avoir  la  pèle  du 
•feu  rougie  ,  de  que  vos  Truites  foient 
bien  étendues  fur  la  table  :  paiFez  la  pèle 
tout  contre  ,  &c  qu'elle  n'y  touche  pas; 
ôc  réitérez  de  tems  en  tems.  Quand  elles 
fetrouvent  aiFez  blanchies  pour  lespou- 
voir  piquer  ,  piquez-les  à  petit  lard  par 
rangées.  Il  faut  avoir  un  vafe  ovale, 
une  quantité  de  belles  bardes  de  lard 
au  fond  ;  y  ranger  enïuite  vos  Truites 
piquées  :  mettre  un  peu  de  feu  defsous; 
de  avoir  un  couvercle  &  de  la  bonne 
braife  defsus  ,  pour  leur  faire  prendre 

couleur 
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couleur.    De   peur  qu'elles    ne  sa  ra- 
dient au  fond,  remuez  de  tems  en  te/ns. 
Etant  bien  colorées  ,   égoutez  tou:  le 
lard,  &  arrefez  vos  Truites  de  bon  jus, 
un  peu  de  bon  vin  de  Champagne  ;  ua 
oignon  piqué  de  clous  de  girofle  :  faites 
cuire  doucement  dans  la  même  cafse- 
role  ,  bien  a  fsai  formée.  Quand  elle  eft 
prefqne  cuite ,  &  qu'il  n'y  a  pas  trop 
de  fàufse  ,  il   faut  avoir  un  peu  d'ef- 
fence  de  jambon  ;  dans  cette  eîsence  ,  y 
mettre  des  trufiies  ,  des  champignons, 
&  toute  forte  de  garniture  félon  la  fai- 
fbn ,  en   forte  que  ce  foit  un  bon  ra- 
goût. 3c  un  peu  lié.    Drelsez  vos  Trui- 
tes dans  un  grand  plat ,  ovale  ou  rond  ;  - 
ver/ez  vôtre   ragoût  autour  ,    le  tout 
bien  dégraifsé.    Vous  pouvez  garnir  ,  fi  - 
vous  voulez  .  de  cus-d'artichaux ,  an-* 
douillettes  ,  ou  petits  fricandeaux  de  ' 
Truite  bien  piquez  ,   &  faits  comme-' 
ceux  de    o!e. 

Pour  les  gros  Poiiïbns  de  Mer,  on  les 
larde  à  gros  lard  ;  ôc  quand  ils  fort  bien  - 
ficelez, on  y  fait  un  bon  court- bouillon  • 
gras  qui  foit  bien  atfàifonné-,  Ôc  n-ouriî  • 
àc  toutes  fortes  de  bonnes  choies  :  qu'il  • 
y- entre  du  vin  ce  Champagne-,.  Après 
qu'il  eft  bien  cuit  .  drelîèz  vo*>  gros; 
Poiifons  dans  d±î  \  lats  ovale:  -,  letagp  il : 
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par  deflus  ,  compofé  de  toute  forte  d& 
garnitures.  On  y. met  auiTî  des  hiures 
ruches  avec  leur  eau  ;  ou  bien  on  y. 
fait  des  fàuffes  à  la  Carpe,  &  de  bonne 
eiFence  de  Jambon  :  le  tout  fervi  chau- 
dement 3  &  bien  dégraiifé. 

T  U  R  B   O  T. 

Entrée  de  Turbot  au  CoHrt-boKilÏMu. 

Vous  faites  un  bon  Court- bouillon, 
bien  akV.ifonné  de  fel,  poivre,  clous  r 
thim  ,  oignons ,  Vinaigre  ,  verjus  ,  ci- 
tron ,  vin  blanc  &  laurier  :  vous  y  met- 
tez auflî  un  peu  d'eau  ;  &:  pour  le  rendre 
bien  blanc  ,  vous  y  ajoutez  du  lait  fur 
îa  fin.  Il  ie  font  faire  cuire  doucement- 
&  à  petit  feu  ;  &  garnir  de  perfîl ,  tail- 
Uditis  de  citron  par-delFus ,  ôc  violettes 
dans  la  iàifon. 

Turbot  engr' Ai  t  pour  Entremet  Si 

Aian:  écaillé  &  lavé  vôtre  Turbot, 
mettez-le  dans  un  bafîin  avec  des  bardes 
de  lard  ;  ailàiïbnnez  de  lard  fondu ,  vin 
blanc,  verjus ,  un  paquet  ,  kl ,  poivre, 
clous  entier^feiiilies  de  laurier ,  citron 
verd  &  mufca.ie  ;  couvrez- le  d'autres 
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bardes  de  lard  ,  &  le  mettez  cnîre  a  la 
braife ,  ou  au  four..  Pour  le  fèrvir,  ô:ez 
les  bardes ,  d  reliez-le  dans  Ton  plat  ,  ik 
par-deifus  un  bon  ragoût  de  champi- 
gnons fait  avec  la  (autfe  de  Turbot 
ôc  tranches  de  citron  pour  garnir. 

V. 

Veau. 

ON  a- pu  voir  en  plufieurs  endroits 
de  ce  Livre  ,  comment  on  peut  'ti- 
rer du  Veau  dequoi  faire  un  grand 
nombre  d'apprêts  &  de  plats  ,  pour 
chaque  Service.  Il  y  a  des  Tranches 
de  Veau  pour  Entrées ,  des  Côtelettes 
de  Veau  ,  des  Ris-de-Veau  ,  des  Pâtez 
de  Rouelle  de  Veau  ,  des  Langues  & 
des  Oreilles  de  Veau  farcies  ;fans  parler 
d'une  infinité  d'autres  chofes  qui  le  font 
avec  du  Veau  ,  ou  du  moins  où  il  y  en 
entre.  Il  nous  refte  à  parler  de  quel- 
ques autres  manières  d'accommoder  du 
Veau  feul ,  de  premièrement  du  Veau  à 
l'Italienne. 

Entrée  de  Feau  à  V Italienne. 

Il    faut    prendre   des    tranches  de 
Te    ï] 
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Rouelles  de  Veau  qui  ioient  bien  ten- 
dres ,  &  coupées  comme  fi  c'étoit  pour 
iairedes  fricandeaux  :  battez-les  un  peu 
avec  le  couteau.  Prenez  une  catfèrole  -s 
rangez  au  fond  de  bonnes  bardes  de 
iard  ;  après  vous  y  mettrez  les  tranches 
cJe  Veau  bien  arrangées ,  &  bien  ailài- 
■  formées.  Il  faut  qu'il  y  en  ait  fuivant 
la  grandeur  de  vôtre  plat  ou  aiîiette. 
On  les  couvre  par- deiïlis,  d'autres  bar- 
ces  de  lard  ,  on  les  met  à  la  braifè. 
Etant  cuites ,  tirez  toutes  les  bardes  ,  & 
la  viande  à  part  :  égoutez  la  graille  ,  & 
en  laiisez  feulement  pour  pouvoir  faire 
un  roux  d'une  pincée  de  farine  ,  que 
veus  ferez  roufîîr  dans  la  même  cafse- 
roie  ;  mais  qu'elle  ne  le  fuit  pas  trop. 
Mouillez  enfuite  avec  de  bon  jus  ;  re- 
rr.cttez-  y  vos  tranches  de  Veau  ;  ache- 
vez-les de  faire  cuire  dans  la  même  caf- 
ierôle  :  mettez-v  des  ris- de-Veau,  des 
truffles  en  tranches  ,  des  champignons, 
quelques  crêtes  de  Coq  cuires  ,  deux 
tranches  de  ckron  ,  un  filet  de  verjus, 
un  bouquet  de  fines  herbes ,  un  brin 
d'échalote  ,  un  peu  de  coulis  de  pain 
pour  lier  la  faune  ;  le  tout  bien  dé*~ 
c.raiiré.,  6c  fervi  chaudement. . 
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Pour  faire  du  Veau  h  U  Boitrgeoïfe. 

Coupez  des  tranches  de  Veau  qui 
foient  un  peu  épaiffès  ,  &  les  lardez 
avec  une  petite  lardoire  de  bois  :  les 
lardons  feront  affaifonnez  d'un  peu  de 
perfil  &  de  ciboules  ,  avec  de  fines 
epices  ,  fel  &  poivre.  Etant  bien  lar- 
dées, il  raut  avoir  une  cafTerole  ;  mettre 
quelques  petites  bardes  de  lard  dedans, 
&  bien  ranger  vos  tranches  par-deiFus, 
Le  feu  doit  être  très  -  modéré  dans  le 
commencement,  afin  que  la  viande  fuc  : 
Apres  qu'elle  a  fné  ,  il  lui  faut  faire 
prendre  couleur  des  deuxeoftez,  y  met- 
tre un  peu  de  farine  ;  &  aiant  pris  cou- 
leur ,  moiiilier  de  bon  bouillon  clair, 
de  le  faire  cuire  doucement  E:ant  cuit, 
il  faut  lier  un  peu  la  fàufFe,  &  la  dégraif- 
fer  •  y  mettre  un  filet  de  vinaigre  ou  de 
verjus  ;  le  tout  drelFé  dans  fon  plat> 
&  fervi  chaudement. . 

Longe  de  Veau  en   rtgout*. 

Vous  la  lardez  de  gros  lard ,  aiïiifôn- 
IK  de  fel,  poivre  .V  mufeade  5  ôc  étant 
prcfqne  cuite  a  la  broche  ,  mettez-la 
dans  une  caferole  couverte,  avec  b^liil- 
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fcn,  un  verre  de  vin  blanc  ,  un  paquet;, 
champignons,  &  le  dégoût  delà  longe, 
farine  frite,  &c  un  morceau  de  citron 
verd.  Servez  a  courte  faillie  ,  aiant  un 
peu  dégraiûe  3  &  garnirez  de  ris.de- 
Veau  piquez,  côtelettes,  ou  autre 
choie. 

entres  manières  9. 

Poht  le  Quartier  &  longe  de  Veau.. 

On  le  peut  piquer  de  petit  lard  ,  a  'a 
referve  du  gros  bout,  que  Ton  pane 
bien  j  qu'il  (oit  de  bon  goût.  On  le 
garnit  de  nlfoies  de  blanc  de  Chapon, 
ôc  jus  de  Veau  par-deilus  en  fervant. 

Vous  pouvez  aufli  le  foire  mariner 
dans  une  caderole  ovale,  bien  allàifon- 
né:  Se  étant  cuit  à  la  broche,  vous  pre- 
nez le  rcignon  pour  en  faire  des  rode* 
farcies,  dont  vous  garnirez  vôtreQuar- 
tierde  Veau ;. ou  bien  une  o .reîette  :  ÔC 
vous  garnirez  de  marinades ,  foit  Côte- 
lettes ou  Poulets ,  ou  de  Côtelettes  far- 
cies &  perii I  frit.. 

^  On  fait  une  autre  moienne  Entrée, 
d'une  demi  Longe  de  Veau  cuire  dans  un 
bon  cqart- bouillon  bien  aflaifonné  &c 
bien  nourri ,  Tenve'opant  dans  une  fer- 
vaecte,  de  peur  qu'elle  ne  fe  rompe.  Vous- 
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garniflez  de  pain  fric ,  perfil ,  citren  en* 
tailladins. 

Grande  Entrée  |   <^  Quartier  ou  Croupe 
de  Veau  gras  ,  farci  fur  la  Cuiffe. 

Voiezen  l'article  du  Salpicon,  où  l'on. 
marquela  manière  du  ragoût  dont  on  le 
peut  farcir  :  ou  bien  ,  faites  un  hachis  de 
la  chair  que  vous  en  tirez,  qui  ïoit  bien. 
alîàiflonné;  &  recouvrez  bien  propre- 
ment ,  delà  peau  que  vous  avez  levée  :. 
panez  de  mie  de  pain  ce  qui  n'eft  pas  lar- 
dé j  &  garniflez  de  Cote'ettes  farcies  on 
non  farcies,  ou  de  riflbles-  &  croûtons 
de  pain  frit  ;  le  tout  de  belle  couleur,. 
On  peut  auiïï  le  piquer  de  Hattelettes.. 

Poitrine  de  Vee.u* 

Vous  pouvez  faire  une  Entrée  de  Poi- 
trine de  Veau  farcie,  &  garni  de  Pou- 
piettes  en  façon  de  Cailles  ,  cuites  à  la 
broche,  &  un  bon  ragoût  par-deflus. 
Vous  la  pafTez  au  roux ,  Ôc  la  faites  cuire 
dans  une  rmrmire.  Vous  y  mettez  un 
morceau  de  tranche  de  Bœuf  en  cui/ant, 
pour  lui  donner  nourriture  ;  &  une  liai- 
fon  ronfle  &  jus  en  fervant.  Pour  la  far- 
ce >vous  la  compofez  d'autre  chair  de 
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Veau,  graille  ou  moelle  de  Bceuf ,  lard, 
fines  herbes ,  champignons  ,ris-de  Veau; 
&  l'aiTaifonnez  de  Tel,  poivre  &  mufca- 
de.  On  peut  aufîï  faire  cuire  la  Poitrine 
d^  Veau  dans  une  terrine  ou  cailerole, 
avec  bouillon  &  un  verre  de  vin  blanc  : 
&  étant  cuite,  on  pa  Aèdes  champignons 
par  la  poêle  ,  avec  le  même  lard  ou  on 
la-paflTé ,  &  un  peu  de  farine  j  &  on  mec 
le  tout  enfèmble. 

On  fait  une  autre  entrée  de  Poitrine 
de  Veau  en  Tourte,  avec  bon  godivean 
êc  bonnes  garnitures,  comme  à  une  au- 
tre Tourte  j  cV  une  bonne  liaifon  en  fer- 
vant ,  avec  jus  de  citron.    Et  une  autre, 
d'une  Poitrine  de  Veau  farcie  ,  ou  non, 
cuite  à  la  broche  &:  mifè  en  ragoût ,  a- 
vec  jus  de  citron  en  fèrvant  -,  garni  de 
ris-de-Veau,crêres&  champignons  frits: 
Ou  bien  ,  étant  à  demi  cuite  dans  le  pot, 
mettez-la  mariner  avec   vinaigre,  fel  ,., 
poivre  &  laurier  :  farinez-la ,  &  la  faites 
frire  en   bonne  friture-,  &  fervez  avec» 
perfil  frit ,  &  le  relie  de  la  faillie. 

Vives. 

Vous  les  pouvez  mettre  en  ragoilt , 
aj>  rés  les  avoir  fait  frire  :  le  ragoût, 
«com^ofs   de-  champignons  ,-  morilles  , 

mou  lierons, . 
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moufTerons ,  &  cus-d'artichaux  •  garni 
d^  ce  que  vous  voudrez. 

O.i  peut  aufïi  ne  les  pas  frire;  mais 
les  faire  griller  ,  avec  une  faulFe  de  câ- 
pres 6c  anchois. 

Pour  les  Vives  en  filées  aux  concom- 
bres &  moulîerons  ;  faitc-les  cuire  au 
court-boUillon  ,  ôc  les  coupez  comme 
les  Perches  ou  les  Soles  qu'on  accom- 
mode ai  nu* ,  page  4.6;. 

Voiez  auffi  page  ^6\.  polir  les  Vives 
en  filets  au  blanc,qui  eft  encore  le  même 
que  pour  les  Perches. 

On  met  encoe  des  filets  de  Vive^  aux 
■câpres  :  on  met  les  Vives  en  fricailee  de 
Poulets  ;  8c  l'on  en  fait  un  hachis ,  avec 
anchois  hachez  &  câpres  entières,  le 
tout  de  bon  goût  ;  garni  de  croûtons  de 
pain  frit ,  &  jus  de  citron  en  fervant. 


FIN. 
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Carpe  fur  !e  gril.  la-mèmt, 

Carpes  ,  Potages,  17^ 

Carpes ,  Pâtez.  354 

Carpes  ,  Hachis.  271 

Carpes ,  SaufTe  &  Coulis.  247 

Carré  de  Mouton.  208.306 

Ctjfere te,  pour  Entrée.  179 

Cafîèrole  au  Parmefân.  1S0 

Cafîèrole  au  Ris.  1S1 

CafTerole  :  Paillons  en  Cafîèrole.  u» 

ify  244.  312. 

Cerf  y  manières  de  l'accommoder,  i$i, 
&   183; 
Cerf  en  Civetr  1$$ 

Cerf  en  ragoût*  1S3 

Cerf,  Pâtez.  358 

Cerf,  Potage.  379 

Cerf,  Rôti.  453 

Cerf ,  Àienus^droits.  302 

Champignons  frits.  184 

Champignons  en  ragoût,  la  même. 
Champignons  a  la  crème.  iSy.  &  $$4 
Champignons  panez  ,  mis  au  four.  185. 
Champignons  farcis.  lœ~mcmc* 


des  Metsyejrc. 
Champignons,  Potages.  1S5.   &  i&£ 
Champignons ,  Tourte.  4SS 

Champignons  :  manière  d'en  tirer  le 
jus.  186 

Champignons  :  manière   de  les  con- 
ferver.  187 

Chapons  ,  Bifque.  134 

Chapons  ,  Daube.  251 

Chapon  ,  Pâté.  347 

Chapon,   Rôti.  10.^451 

Chapon  ,  Coulis.  210 

Chevtétu  ,  pour  Entrées  Se  Potages.  i$3 
Chevreau,  Rôti.  45^ 

Chevreuil  de  diveriès  manières.1      î$j. 
&   189. 
Chevreuil ,  Pâté.  35$ 

Chevreuil ,  Rôti.  455 

Chicorée  ,  Eclanche.  140 

Chicorée  ,  Potage.  400 

ChocoUt ,  Crème.  225 

Chocolat,  Ragoût.  295 

Choux  ,  Potages.      167.  190.  379.  409. 

C^  411. 

Chou  farci.  19& 

Chou  farci  en  maigre.        19 r.  $"  250 

Choux  :  pour  faire  des  petits-Choux  , 

99.  &  192. 
Choux-fleurs.  1^2.195 

Ciboulette-,  Pâcé  ,  jp.Potage,  41* 

Ciboulette,  Oeufs.  25* 


TàiU 

Ciboulette  \  Poulets  Se  autres  Volail- 
les. 45c 
Citron  :  manière  d'en  tirer  l'écorce  au 
fec.  193 
Citron  ,  Tourte.                            490 
Citrouille  ,  Potage.                             410 
Civtt  de  Poulets.                              194 
Civet  de  Lièvre.  195 
Civet  de  Biche  et  autre  Venaifon.  /tf- 
meme^ 
Cochon  de  lait  farci.                           196 
Cochon  de  lait  à  l'Allemande.       I*- 

meme. 
Cochon  de  lait  en  Galantine^       197 
Cochon  de  lait  rôti.  455 

Cochon  de  lait  au  Pere-Doilillet.199 
Cochon,  Pieds  à  la  Sainte-Mene- 
hout.  la-même. 

Cochon,  Pieds  Se  Oreilles.     Voié^ 

Soulce. 
Cochon  ,  Langues  fourrées.  201 

Compote  de  Pigeons.  11.&  $69 

Concombres  :  Filets  de  Boeuf  aux  Con- 
combres. 141 
Concombres ,  Filets  de  Poifïbn.  463 
Concombre  ,  Eclanche..  240 
Concombres  farcis.  203.  &  2oy 
Concombre  à  la  Matelotte.  2^5 
Concombres ,  Potages.  5^0.  &  406 
Concombres ,  Salade.                     206 


des  Mets  ,    eyc. 

Concombres  ;  manière  d'en  conïèr- 

ver.  205 

Confom?nel^  1  ^ 

Côtelettes farcies  à  la  crème.  106.  &  207 

Côtelettes  piquées  20S 

Côtelettes  en  Haricot.         là-même. 

lettes  panées  grillées,  là-même. 


Côtelettes  marinées. 

209 

Coulis. 

* 

Coulis  blanc.       91.  157. 

;  3^5-  5S5.  5$$. 

4.02.    40  4. 

Coulis  verd.              91. 

516.  tf-  407 

Coulis  de  foies  d'Agneau.             5)2 

Coulis  de  Perdrix. 

^64 

Coulis  de  Nancilles. 

24.  &  ;Si 

Coulis  à  la  Reine. 

385 

Coulis  de  Boeuf. 

209.  591.  $96 

Coulis  de  Jambon. 

210 

Coulis  de  Cuapo  1. 

là- même. 

Coulis  de  PeLdrix. 

la -même. 

Coulis  de  Canard. 

211 

Coulis  de  gros  Pigeons.  2  1 

Coulis  de  blanc  de  Poularde.       212 
Coulis  blanc  en  maigre.  21$ 

Coulis  d'autre  manière ,  pour  les  Po- 
tages maigres.  la*  même. 
Coulis  de  racines.  215 
Coulis  de  Champignons.  187.  4^,4 
Coulis  de  Carpe.  ^47 
Coulis  d'Ecrevices,              242.  243 


Ta  lie 
Couîir-  brun.  186 

Coulis  de  Pois.  376 

Coulis  de  jaunes  d'œufs.  385 

Coulis  de  Veau.  395.   49 

Ceu^ -bondi  on  ,  Aloze.  96 

Court-  bouillon  ,  Brochet.  164 

Court  bouillon  ,  Carpes.  îji 

Ccurt-bouillon  ,  Epeilans.  244 

Court-bouillon  ,  ?viacreuie.  295 

Court-bouillon  ,  Turbot.  49S 

Crème  :  Sauiïes  &  Ragoûts  à  la  Crème, 

8.   H?.  2)2. 

Crème  à  Piftaches ,  pour  Entremets. 

16. 
Crcme  d'Amandes.  la-?nêm?m 

Crème  a  l'Italienne.  217 

Crème  paticicre.  21S 

Crème  brûlée.  219 

Crê  ne  brûlée  à  l'orange.  210 

Crê  ne  croquante.  210.  CE*  221 

Crème  Vierge.  212 

Crê  ne  à  frire.  là  même. 

Crème  de  Chocolat .  223 

Ci  ê  ne  douce.  224 

Crème  blanche  légère.  Ik-même. 

Crème  de  Canelle.  225 

Crème  ,  Farce  a  la  Crcme.         207 

&  236. 
Crème ,  FricaiTées  à  la  Crème.   427 
Crcme ,  Filets.  25* 


des  Mets  s  &c. 

€rèp<ties.  il  j 

Crépine ,  Farce.  45? 

Crépine  ,  Foies-gras.  255 

Crêtes  de  Coq  farcies  en  ragoût.    226 

Crêtes ,  manière  d'en  conferver.  217 
Crdficts  de  deux  façons.         7.  &  nj 

Croquets  en  maigre.  250 

Crexpe  de  Veau.  505 

Croûtes  farcies.  ;90.  191.  ^zo 

Culotte  de  boeuf ,  grofe  Entrée.         137 

D. 

r\  Âim  ,  manières ,  de    Faccommo- 

-^         der.  225 

Daim  rôti.  454. 

Daubes  ,  Anguille.  112 

D  ;ube  ,  Carpe.  175 

Daube,  Giget  de  Veau.  230 

Daube  d'Oûons ,  6c  autres.  231 

Daubes  ,  Huit  ces,  275 

Daube ,  Macreufè,  254 

Dlndoïis  farcis  aux  fines  herbes.  231 

Dindons  a  TefTence  d'Oignons,  ô- 

Dindons  à  la  iauflTe  au  Jambon. ^.450 
Dindons  en  Salmi.  Feiez.  125 

Dindons  en  filets  au  Concombre.  235 
Dindons  d'autres  manières,  la-même. 
Dindons .  Pâcé.  H^'}*1. 


Dindons  rôtis.  4^0 

Dindons,  Potages.    377.  590.^  4.00 


77^  de  Veau.  155 

*-■  Eau  de  Poulet.  156 

Eau  de  Chapon.  létnême. 

Eau  d'Herbes  fortes*  îyj 

Echaiidez.  glacez,  234 

EcUnchex  farcies.  135 

Eclanche  farcie  à  la  crê.ne.  236 

Eclanche  farcie  dans  fa  peau.  2*7 

Eclanche  a  la  Roiale.  Q-même. 

Eclanche  lardée  ,  a  la  braife  2  59 

Eclanche  à  la  Chicorée,  ëc  aux  Con- 
combres. 240 
Eclanche  a  la  fauiTe-Robert./^-wftf,?. 
Eclanche  rôtie  ,  panée.           10,  &  11 
Eclanche  ,  Pâte.  359 
JEcrevict'  en   ragoût.                          241 
Ecrevices  à  la  fauilè  blanche.        241 
Ecrevices ,  Hachis.               là-mêmt. 
Ecrevices  ,  Tourte.                       490 
Ecrevices ,  Salade.             70.  &  242 
Ecrevices  :  Volailles  ou  autres  pièces 
aux  Ecrevices.                        432 
Ecrevices ,  Potage.                       242 
Ecrevices  ,  C  oulis.                Ik-mSmr. 
Entremets  j  pièces  d'Eturemets.  57 

EpanUs 


des  Mets ,  &c. 

Epaules  de  Mouton.  24.1.  261 

Epaule  en  Potage.  379 

Sptrlans  au  Court-bouillon.  244 

Eperlans  frits ,  faulîè  a  l'Anchois.  léU 

même , 
Eperlans  en  Calferole.        la-même. 
Eperlans  ,  Potage.  24.4 

Eperlans,  Filets  en  Salade.  70 

Çf'wars  a  la  crème.     Poitl^  117.  &  33^ 
Epinars ,  Omelette.  la-mêmem 

Epinars ,  Potage,  40S 

Epinars ,  Tourte.  4S7 

Mfettce  d'ail.  181 

EiFence  de  Jambon.  278.  &  497 

E(Tence  d'Oignons.  23 i. 

Ejtoifade.  Volez.  Artichaux  ,  Gigot. 

gftwcton  à.  la  Sainte- Menehout.     245 

Efturgeonen  Fricandeaux,    là-même. 

Efturgeon  enHaricot  aux  Navets. 24.6 

Efturgeon  au  Court-boliillon.      itf- 

mêrne. 

F. 

jnu4iz*ns ,  faufî?  à  la  Carpe.  247 

-*    Faizans ,  Pâté  chaud.  248 

Faizans  ,  Potage.  35)5 

Faizans  &  Faizandeaux  rôtis.  445) 

lan  .  manière  de  l'accommoder,  219 

Fan  rôti.  454 

Farces  fl  249 


Tahle 
Farce  pour    les  Fricandeaux ,  Cro- 
quets^ Filets  mignons3&c.  7.140 
Farce  aux  fines  herbes.  131 

Farce  aux  Huîtres.  Vou^^i 

Farce  a  la  crème.  107.  236.  417 

Farce  à  la  Crépine.  459 

Farce  de  Poiiibn.  249 

Fenouil ,  Pigeon?.  568 

F èv*-cs  verres  à  la  crème.  354 

Févres  vertes  ,  Omelette.     Ik-meme. 
Filets  mignons.  250 

filets  de  Bœuf  &  autres,  aux  Con- 
combres. 141 
Filets  de  Poiiïbn  de-même.  46$ 
Filets  de  Bœuf  &  de  Mouton  5  aux 
truffles.  142 
Filets  de  Brochet.  161.  \6$ 
Filets  de  Carpes.  177 
Filets  d'Eperlans.  70 
Filets  de  Merlans.  là-mc'me. 
Filets  en  Salade.  70 
Filets  de  Poillon  >  Pâtez.  353 
Filets ,  Tourtes.  492 
Filets  de  Perche ,  de  pluueurs  fa- 
çons. 36$ 
Filets  de  Soles.  415.  416.  465.  465 
Filets  de  Poulets.  455? 
Fielts  de  Poularde  à  la  crème.  252 
Fî  etscfe  Poularde  marinez,  frits.  401 
Filets  de  Poularde  ,  avec    une  ra- 


des  Mets,  &c 
molade. 
Filets  au  blanc. 
Filets  aux  Huîtres. 
Filets  au  Jambon. 
Filets  ,  Oeurs. 
Foies-gras  à  la  crépine. 
Foies-gras  &  Champignons 


153.  &  365 

la-meme. 


lu. 


Foies-gras  au  jus 

Foies-gras  au  jambon 

Foies-gras  à  la  braife. 

Foies-gras,  Boudin. 

Foies-gras  ,  Rôties. 

Foies-gras ,  Tourte. 

Foies  de  Brochet. 
TricAnâtAux  farcis. 

Fricandeaux  piquez. 

Fricandeaux  d'Efturgeon. 
Fricjjjées  de  Pigeons. 

FricatTées  de  Poulets  au  roux 

FricafTee  au  blanc. 


W 


3*7 
254 

?* 

même. 

îyo 

44* 

49  î 

iCç).  &  257 

là-même. 

*4Ï 
3*9 

456 


FricaiTces  à  la  crème, 


437 


la-wême. 


FricafTees  de  Poulets  au  Brochet, 
FricafTee  de  Tanches. 
FricalTee  de  Tortues. 
FricafTee  earnie ,  a  la  braife, 


*9 
468 

471 
49 


Fruits  j  pâtes  ou  marmelades  de  toutes 

fortes  de  Fruits.  258 

Fruits  en  gelée.  260 


Xx    ij 


Table 
G. 

GAlanùne ,  pour  Entremets.  197. 
261. 

Gallmafrêe.  161 

Gâteatt  de  Soles.                    So.  (£*  466 

(?//*#  pour  le  Blanc-manger.  154 

Gelez  pour  Entremets.  261 

Gelée  de  diverfes  couleurs.  264 

Gelée  de  corne  de  Cerf.  135 

Gelée  de  Fruits.  260 

Gigot  de  Veau,  Daube.  230 

Gigot  de  Veau  farci.  16$ 
Gi-:ct  de  Veau  à  l'eftoufade.^-w^f. 

Gi^ot  de  Mouton  a  l'ail.  44. 

^0/**.  Eclanches.  23 y 

GUcis  pour  différentes  choies.  481 

GodiveAH   d'un  Poupeton.  267 

Godiveau  ,  Pâté.  348 

Godiveau  en  maigre.  fcç 

Grenade.  iCS 

Grenadin.  1C9 

Grenouilles.  422 

GV  //«?^.                                          166.  320 

C?r/V< ,  Pâté  chaud.             344.  &  346 

Grives  en  ragoût.  266 
Grives  ,  Potages.                   Ik-mème. 

Gaves  rôties.  451 

Gran,  2?i 


des  MetS^  &*- 

H. 

jt  Achis  de  Perdrix. 

■"    Hachis   de  Carpes.. 

171 

2-2 

Hachis  d'Ecrevices. 

241 

Hachis  de  Tanches. 

469 

Hachis  de  Jambon. 

i$9.tf"53f 

Hachis  de  Poulets  &  autre  viande.175? 

Hachis  de  Vives. 

5°5 

Haricot  de  Brochet. 

i<5$ 

Haricot ,  Canards. 

17; 

Haricot  de  Côtelettes. 

20S 

Haricot  d'Efturgeon.  246 

Haricot  de  Macreufe.  296 

Haricots  Légumes  ,  manière  de  les  con- 

fèrver  &  accommoder.  272 

Hatteletts  ,  pour  Entremets.     24.    & 

*73* 
Huîtres.  274 

Huîtres  ,  Po'ifïbns  aux  Huîtres.    160 

Huîtres  ,  Oifeaux  de  Rivière.       172 

Huîtres  à  la  Daube.  275 

Huîtres  farcies.  là-même. 

Huîtres  marinées  &  frites,  là-même. 

Huîtres  ,  Potage.         167.  403.  424 

Huîtres ,  Tourte.  492 

Huî  res ,  Farce  aux  Huîtres.         431 

Hure     de   Poi lions.  276 

Hures  de  Brochet.  i6i 


Table 
fjnre  de  Saumon.  276 

Hure  de  Sanglier.  f à-même. 


h 


1 


■dmbon  jEiïince.  27 S 

Jambon ,  Pain.  lÀ-mêmf. 

Jambon  ,  pâtez.  219.  280 

Jambon  en  ragoût.  281 

Jambon  ,  Hachis.  ï35>-  355 

Jambon  ,  Omelettes,  35J 

Jambon  ,  Tourte.  477 

Jambon  en  tranches.  G 

Jambon  ,  Coulis.  210.  281 

Jambon  de  Poiflbn.  282 

Jambon  ,  fàuflè.  27S.  430 

Jarret  de  Cerf  ôc  de  Sanglier.  379 

Jarret  de  Veau.  3S7 

Julienne  ,  Potage.       16.  3S.  282.  (£*  283 

Jus  de  Champignons.  186 

Jus  de  Bœuf.  1 3  3 .  ^  2S4 

Jus  de  Veau.  284 

Jus  de  Mouton.  là-même. 

Jus  de  Perdrix  &:  Chapon.   Ik-mèmt. 

Jus  de  Poiflbn.  285 


ZA\t  d'Amandes ,  Entremets.         99 
Laie  d'Amandes  ,  Potage.  ?8 


des  Mets ,  &c. 
L  ait  ne  s  farcies, k  'a  Dame  Simonne?.  1S5 
Lampreus ,  Entrées.  286. 187 

Lamproies  ,  Potage.  1S7 

Lamproies ,  Pâté.  256 

Langotahs  i%7 

Langues  de  Bœuf  à  la  braifè.        14 2 

Langues  de  Bœuf  parfumées.       144. 

Langues  de  Bœuf  en  r.\^oùi.là-mè,nea- 

Langues  de  Boeuf  d'autres  manières, 

Langues  de  Cochon  fourrées.       201 
Langues  de  Mouton  de-meme.      205 
Langues  de  Mouton  d'autres  maniè- 
res. 288* 
'  Langues  de  Yeau  farcies  en  ragoût, 
289. 
Langues  de  Veau  d'autres  manières , 
143.  &  290 
Lapins  ,  Pâté  chaud.  290 
Lapins  Se  Lapreaux  ,  Fâté  froid.   361 
Lapin  &  Lapreaux  en  CafTerole.  290 
Lapreaux  a  la  faulle  blanche  &  bru- 
ne. 295 
Lapins  &  Lapreaux  en  Tourte, Ôc  au- 
trement,                          la-même. 
Lapreaux  à  la  îaufîe  au  Jambon,    lyi 

&  272. 
Lapreaux  à  la  Saingaraz.  292 

Lapins  &  Lap  jeaux  rôtis,  452 

ZcvnAhx  piquez.  *9$ 


Table 
Levreaux  à  la  Suide.  295 

Levreau  ,  Potage  a  l'Italienne.    .  Ik- 

mêmt. 

Lcyrcanx  .  Pâtez.  360 

Levreaux  Se  Lièvres  rôtis.  451 

Lièvre  ,  Civet.  jc^ 

Lièvre,  pâté.  360 

I.  hnandes.  294 

Longe-de-  Veau  moitié  piquée  ,  un  Sal- 

picon  dtllus.  33 

Longe  de  Veau  piquée  de  Hattelettes 

&  garnie  de  marinade.  51 

Lom;e  de  Veau  en  ragoût.  501 

Lorge  de  Veauaucourt-bollîllon.^oi 

Loi:ge  de  Veau  rôtie,  10.  11 

Loup  de  mer  yEtuvéc.  2^4 

M. 

jkjr^creufe  ,  Daube.  294 

•*  ^  Macreufe   au   Concombre.     là- 
mêm  . 
Macreufe  au  Court-boiiillon.       295 
Macreufe  en  ragoût  au  Chocolat,  là- 
même. 
Macreufe  en  Haricot.  296 

Macreufe  au  Pot-pourri.      Và-mime* 
Macreufe  rôtie.  là-même. 

Macreufe  en  Pâté.  297 

Macreufe,  Potage*  29S 

Maqnc~ 


des  Mets%  &c. 
'Maquereaux.  V)^ 

M  arc  a] fin  rôti.  455 

Marinade .  157 

Marinade  de  Poulets,  199 

Marinade  de  Pigeons.  303 

Marinade  de  Perdrix.  301 

Marinade  de  Filets  de  Poularde.  401 
Marinade  de  Veau.  301 

Marinade ,  Côtelettes.  208 

Marinade  ,  Foi  lions.  301 

Marinade ,  Huître*.  27) 

Marinade ,  Saulfe.  501 

Marmelades.  2;S 

Marmelade  ,  Tourtes.  362. 

Mauviettes  farcies  a  la  moutarde  ,  4p. 
&  302 
Mauviettes ,  Potage.  302 

Mauviettes  rôties.  4^2 

Menu* -droit  s  de  palais  de  Bœuf.       302 
Menus-droits  de  Cerf.  la-même. 

Menus. droits  à  la  moutarde.        467 

Meringues  ,  pour  garnir.  302 

Meringues ,  Piftaches.  504 

Merlans  en  Ca^TeroIe.  la  même. 

Merlans  far  308 

Merlans  ,  Filets  en  Salade,  là-m'mc* 

Mirotons  de  plufieurs  manières.  jo;.  ~Jr 
fulv. 
Miroton  en  maigre.  30S 

Morilles  en  ragoût.  3rr 

Yy   ■ 


Table 
Morilles  a  la  crème.  VoU\  1S5.  & 

3H-    r 

Morilles  frites.  3 h 

Morilles  farcies.  24 

Morilles ,  Potage.  404 

Morilles ,  Tourte.  48.8 

Morilles  &  Mouflerons ,  Omelette  , 

354. 
Mouiïèrons  en  ragoût,  tu 

MouiTerons ,  potage.  404 

MouiTerons  5  manière  d'en  conferver, 

1S7. 
Morue.  %\L&y% 

.îles  en  ragoût,  3*3 

Moules,  Potage.  314 

Moules  5  Tourte.  495 

Movcn  ,  Eclanches.  VqUz.  lettre  E. 

Mouton  ,  Langues.  103.  &  188 

Mouton ,  Côtelettes.      206.  &fniv. 

Mouton  ,  Filet  aux  Trufïles.  153 

Mouton,  Carré' &  Bout-faigneux , 

306.   &  31?. 
Mouton  ,  Ros-de-bif.  31S 

Mouton  ,  Quartier  farci.  ^  \6.  317 
Mouton  en  Carbonnade.  la-mcm\ 
Mouron,  QLieuë  à  la Sainte-Mene- 

hout ,  &  autrement.      319.  &  fulv. 
Mouton  ;  Pieds  farcis,  &  a  la  faillie 

blanche.  J*  ^3J9 

iingcs  grillez  6V  frits ,  en -ragoût.    311 


'des  Mets,  '&c. 
ftfages ,  Tourtes  6c  Pàtez.     la-meme. 


N. 


-\T  AniiiUs  %  Coulis.  214.  &> Si 
•*V  Nantilles  ,  Potage.      3S1.  &   -Si 
Nantilles  à  l'huile.  3  Si 
Nantilles  en   ragoût  aux  fines  her- 
bes. Ik-mtme. 
Navets ,  Potage.  16 y.  \yS 
Navets ,  Haricot.  16$.  146,  196 


0 


O. 


Ettfs  à  l'Orange.  321 

Oeufs  farcis.  lœ-mème. 

Oeufs  a  la  Tripe.  323 

Oeufs  à  l'Allemande.  314. 

Oeufs  à  la  Bourguignonne,  la-même 
Oeufs  tri  caliez  en  Oreille  de  Co- 
chon. 32^ 
Oeufs  au  Pain.  là-mêm?.. 
Oeufs  à  la  Suiiïè.  316 
Oeufs  à  la  Huguenotte.  32e.  &  10 
Oeufs  à  la  Portugaife.  316 
Oeufs  aux  Piitaches.  ;27 
Oeufs  à  l'eau  de  fleur  d'Orange, 

la-même. 
Oeufs  en  filets,  la-même^ 

Oeufs  à  l'Italienne.  3. g 

Y  y  j 


Tablé 

Oeufs  à  l'eau-rofe.  $18 

Oeufs  au  jus  dozeille.  $29 

Oeufs  au  verjus.  lœ-mêmec 

Oeufs  à  la  crème.  313.  #*  319 

Oeufs  en  Salade.  319 

Oeufs  à  la  ciboulette.  330 

Oeufs  de  plulieurs  autres  manières. 

là-même  ,  &   4S8. 
Oeufs  falfiflez  ,  ou  artificiels.       330 
Oies  rôties.  45^ 

OU  ^  Potage  ^ras.  336.   &  faiv.  &  401 
Oïl  maigre.  358 

Oïl ,  Potage  de  Ramereaux.         382 
Oifeattx  de  Rivière  ,  rôtis.  4^1 

Oifêaux  de  Rivière'  farcis ,  aux  Huî- 
tres. VoieT^  172 
Oifons  ,  Daube.  '   231 
Oifons  farcis.  402 
Oifons  rôtis.  4^r 
Oifons,  Pàtez.  $ç>i 
Olives % Poulardes  <Sc  autres  Volailles  aux 
Olives.                                       358 
Omelettes  a  la  crème  3  de  plufîeurs  for- 
tes.          ^                              334 
Omelette  fùcrée.                            333 
Omelette  de  jambon.                    33^ 
'  Omelettes  farcies.                 la~?nê-.me. 
Oreilles  de  Porc  à  la  fauiTc-Robert.  340 
Oreilles  de  Porc,  Soufce-,              466 
Oreilles  de  Veau  farcies.                 339 


des    MdS,&C. 
Ortolans  rôtis.  4J2- 

Ortolans  ,  Tourte.  475 

GÇêUU  a  la  crème.  V.  117.  &  355 


yyAin-  au  Jambon.  270 

x   pains  de  Perdrix.  ^       H1 

pain  de  Veau.  là-meme. 

Pain  d'Efpagne.  54* 

Pain  de  Soles.  4^ 

Pain  farci  pour  Entrées.  179.  &  343 
Pain  farci ,  en  Potage.  245. 384. 387. 
391.  400. 

7VJ    de-Bœuf  en  Menus-droit?.     301 

d'Amandes.  9^ 

pâtes  de  Fruit?.  2>s 

Pare  feringuée.  99»  &  3^i 

Pâte  croquante.  36î 

J>^;  chauds  pour  Entrées.  344 

lacez  froids ,  pour  Entremets.        357 
Parez  à  l'Allemande.  34^ 

Pâtéd'AlloUettes.  97.  &  34^ 

Pâté  à  l'Angloife.  35 2 

Pâte  d'Anguille.  113 

Pâté  d'AOîette.  34? 

Pâté  de  Barbotte.  121 

Pâté  de  Barbue.  122.  r.354.  361 

Pâté  de  Becalîe.  "4-34+ 

Pâté  de  Biche.  3j8 

Y  y  iij 


Table- 
lîté  de  Brochet.  1*5 

Fâté  de  Cailles.  346 

Pâté  de  Canard.  347.  561 

Paré  de  Carpes.  354. 

Pâté  de  Cerf.  358 

Pâté  de  Chapon  défoiïe,  347 

Face    à  là  Ciboulette.  351 

pâtez  de  Dindons.  346.   361 

Pâté  d'Eclanche,  359 

Pâté  à  l'EfpagnoI,        fV^s.  Tourte, 
Pâte  de  Faizans.  248.  $6i 

Paré  de  Grives.  3^4 

Pâté  de  Godiveau.  3^.8 

Paré  de  Godiveau  de  Poiiïbn.       3^3 
pâtez  de  Jambon.  279.  &f*ivm 

Pâtez  de  Lapins,  290.   3^1 

Pâté  de  Lapreaux.  $61 

Pâté  de  Lièvre  &  Levreau.    33-2-  360 
Pâté  de  Lamproies,  3.6 

Pâté  de  Macreufe.  297 

Pâté  de  Muges.  V.^\K& [hï-j. 

Pâté  d'Oifons.  361- 

Pâté  de  Perdrix.  144.  $61 

Pâté  de  Pigeons.       Ik-mcme  &  346' 
Pâté  de  Poularde.  360 

Pâtez  de  Poulets.  344.^347 

Pâtez  de  Rouelle  de  Veau.  349.359 
Pâtez  de  Rougets,  355 

Pâté  de  Sang.  349 

Pâté  de  Sanglier.  3^8 


de<  Mets ,  &c% 
pire  de  Sarcelles,  ^i 

Pà:e  de  Soles.  \$$ 

Pare  de  Thon.  Ik-mtme. 

Paccde  tranches  de  Bœuf.  147.  #'  359 
T  âtr  de  Truite.  5551 

Pâté  de  Turbor.  354. 

jptf/irj  Pâte^  à  l'efpagnole.  357 

Petits  Pâtcz  de  Poilîbn.        Id-meme, 

'Petits  Pois  à  la  crème.      11  S.  &  3:4. 
Petits  Pois ,  Miroton. 
Petits  Pois,  potage.  y,6 

Petits  Pois ,  Poupeton,  442 

Terches  aux  MouiTerons,a  la  crème.  503 
Perches  en  filets  au  concombre.  ik-ma 
Perches  à  la  iauiTe  verte.  365 

Perches  en  filets  5au  blanc.  Id-mtme. 
Perches,  Potages.  420.  411 

Perdrix  ,  îauffè  a  l'Eipagnol,  364 

Perdrix,  B  berot.  365 

Perdrix ,  Daube.  251 

Perdrix,  Hachis.  27  F 

Perdrix,  Pàtez.  344.  561 

Perdrix  en  marinade.  300 

Perdrix  en  fiiets,  au  jambon.       $66 
Perdrix  aux  olives.  Volez.  j:S 

Perdrix  a  la  braiiè.  366 

Perdrix  ,  Grenadin.  269 

Perdrix  en  fur-tour.         VgUzprfji 
Perdus ,  fàuiîè  de  Becaife.  366 

Perdrix 9  fàuiîè  de  Brocher,    là-mèmc* 
Y  y  iiij 


Table 
Férdix ,  Potages  à  ia  Reine,  &  au» 

très.  379- $81.383. 38+ 

Perdrix  &  Perdreaux  rôtis.        450 

Pièces  de  Boeuf.        138. 139,  ^".  /rtw  B, 

iW.r  d'Agneau  farcis  &  frits.  93 

Pieds  de  Cochon  à  la  Sainte-Mene- 

hout.  15  9 

Pieds  de  Cochon  ,  Soufce.  466 

Pieds  de  Mouton  farcis.  318 

Tirons  ,  Bifque.  131 

Pigeons  ,  Poupeton.       267.  ^  441 

Pigeons ,  Pâtez.  344.  &  346 

Pigeons  au  bafilic.  367 

Pigeons  au   fenouil.  36$ 

Pigeons  à  la  braifè.  la-même. 

Pigeons  en  compote ,  8c  en  fricafîee , 

3^9 
Pigeons  au  jambon,  là-même,  &  4:0 
Pigeons  aux  truffies.  :,-c 

Pigeons  à. la  Sainte- Menehout.    3-70 
Pigeons  en  fur-tout.  371 

Figeons  aucourt-bouilion.  lh-*nême. 
Pigeons ,  Tourte.  372 . 

Pigeons  au  Pere-Douillet.  374 

Pigeons  au  jus.  ia-même. 

Pigeons  en  marinade.  300 

Pigeons ,  Grenadin.  269 

Pigeons  .  Coulis.  211 

Pigeons ,  Potages.      Voit*.  ci-4prés< 
Pigeons  rôtis,  45c 


des  Mets ,  &c. 

figeons  de  Poillon.  250.  282.  &  494 

Tifiaches ,  Crème.  216 

Piftaches ,  Tourte.  490 

P//>/  de  Loire  en  Caflèrole.  374. #*  375 

Plies  frites,  375 

Pluviers   rôtis.  450 

PoiJJons  de  Mer  en  gras.  497 

Poitrine  de  Veau.  400.  ^03 

Potage  d'abbatis  d'Oifons.  4^.  89. 

Potage  d'Agneau,  91   91.  er  ?; 

Potage  d*ÂndoiHl!ettes.   ic3.  &  109 

Potage  d'And  UiilesauxP0is.107.377 

Potage  d'Allebrans  de-même.  28 

Potage  d'Alloli'tte?.  12,  &  j$ 

Potage  d'Anguilles.  112 

Potage  d'Artichaux.  412 

Potage  dîÀfperge$.  406 

Potage  de  Barbettes.  121 

Potage  blanc.  384.  €^402 

Potage  de  Brochet.  167 

Potage  de  Brocoli?.  406 

Potage  de  Bourgerons.  409 

Potage  de  Cailles  au  blanc-manger , 

398. 
Potage    de   Cailles  au  balîlic,    367, 

&$86. 
Potage  de  Cailles  farcies  de  blanc  de 
Chapon.  3S5 

Potage  de  Cailles  farcies  aux  truffles- 


Table 

Potage  de  Cailies   en  Bifque.      tff 
Potage  de  Câi  les ,  manière d'Oil.  $3 
pot;  5e  le  Cailles  à  la  Reitîe.tè-TWfw* 
Potage  leCaille    aux  B  reines.      ;Sr 
F   ta  .e  de  .  -;.  '"  3  6 

•  ..ge  de  Canard  ,  coulis  de  Nfai 
les.  1   •         $Sï 

Potage  de  Canard  aux  Navets.     173 

C7-  3-8. 
Potages  de  Cancres  farcis.  425 

Potage  de  Cardes.       3S9.  4.05.  €^411 
Potage  de  Carpes.  179 

Potage  de  Cercclottes  au  bafîlic.     51 
Potage  de  Champignons.  1S5.  <£  .^4. 
Potage  de  Chapon  déiofle  ,  aux  H  ti- 
tres. 403 
Potage  de  Chapon,  coulis  de   foies 
d'Agneau.  9 
Potage  de  Chapon  ,  aux    Concom- 
bres farcis,                             350 
Potage  de  Chapon  au  Ris.          394 
Potage  de  Chapon  ,  aux  Racines.  3S0 


Potage  de  Cheriiis. 

4°? 

Potage  de  Chevreau, 

183 

Potage  a  la  Chicorée. 

400 

Potage  aux  Choux,.       167.  19c 

379- 

409.  &  411 

PoPge  de  Ciboulette  au  lait. 

411 

Potage  de  Citrouilles  au  laiu 

410 

Potage  aux  Concombres,. 39.0,  &  406 


des  Mets ,  &c. 
Potage  aux  Croûtes  farcies  de  blanc 
de  Perdrix.  2«;o 

Potage  aux  Croûtes  farcies  de  Nan  til- 
les. 391 
Potage  aux  Croûtes  farcies  de  Jam- 
bon.                               *    iè-ne. 
Potage  aux  Croûtes  farcies  de  Bro- 
chet &  autres  Poi fions       410.  41I 
Potage  de  Dindons  a  la  Chicorée,  tu 
&  400.  aux  Pois.  307.  aux   Con- 
co.nbres.                                       390- 
Potage  d'Ecrevices.                       241 
Potage  d'F.pinars.                          40:? 
Potage  d'Elhircreon.                     412, 
Potage  de  Faizandeaux  aux  trufties  , 

195' 

Potage  au  Fenouil.  408 

Potage  de  Grenouilles.  41?. 

Potage  aux  Huîtres.  16-.  403.  424 
Potage  de  Jarret  de  Cerf  &  de  San- 
glier. ^  ^  375 
potage  à  l'Italienne.  19;.  C^  401 
Potage  de  Lait  d'Amandes. 100.  (^  ici 
Potage  au  Lait ,  aux  jaunes  d'ceufs  , 

506.. 
Potage  de  Laitues  farcies,  407 

Potage  de  Levreaux.  295 

Potage  de  Macreufe.  298 

Potage  de  Maquereaux,  299 

Potage  Marbré»  408 


T«bU 

Potage  de  Mauviettes.     •  pi 

Potage  de  Melon.  410 

Potage  aux  Moules.  314 

Potage  de  h  j  oriiles  &  Moufïèrons  à 

la  crème.  404 

Potage  au  Mufcar.  411 

Potage  aux  Nantilles.  3 Si 

Potage  aux  Navets.  167,  &  378 

Potage  aux  Oignons.  388.404,(9'  405 

Potage  d'Oifons.  21.  16. 577.  &  402 

Potage  d'Oublons.  405 

Potage  de  Parmefân.        180.  &  ^7 

Potage  de  Perches.  410.  421 

Potage  de  Perdrix  ,  couîis  à -la  Reine. 

&  autrement  ,      383,  384.  $$y  au 

boinllon  brun  ,  *99.  aux  Nantilles 

38;.  aux  Choux.  579 

Potage  aux"  petits  Pois.         576.409 

Potage  de  Poitrine  de  Veau,        400 

Potage  de  Pigeons  au  blanc,  ^89.397. 

au  roux   3   6,  aux  Paves  ïh-*neme0 

aux  Chcux  ,  5-9.  aux  Oignons  ou 

Cardes  ,  389.  aux  Nantilles.      381 

Potage  de  Poularde  aux  Racines ,  381. 

à  la  Chicorée,  4.00.  au  Ris ,  394, 

au  brun.  401 

Potage  de  Poulets  farcis  à  la  crême5& 

autrement.  388.  389 

Potage  de  Poulets  à  la  Purée  verte, 

z6,  376.38?.  3?o>aux  Afperges,  17.. 


des  Mets  ;  &c. 

406.  aux  Laitues,  19.  ir.  407.  aux 

Oignons,$S8.  aux  Navets,  37§.aux 

Concombres ,  590.  à  la  Chicorée  , 

400. 

Potage  de  Pourpier.  40^ 

Potage  de  Prorltrolle.  391. 593 

Potage  de  Prorltrolle  en  maigre,  411 

potage  aux  Racines ,  pour  toutes  for- 
tes de  Volailles.  3S0 
Potaçe  de  Ramereaux  aux  Navets  ôc 
Racines,  581.406 
Potage  de  Ramereaux  ,  Oil.  381 
Potage  aux  Raves.  396.  406 
Potage  à  la  Reine.  3S3. 584 
Potage  à  la  Roiale.  415 
Potage  au  Ris.  2S1.  &  394 
Potage  de  Salfiflx.  40^ 
Potage  fans  beurre.  404 
Potage  fans  eau.  386 
Potages  de  Santé.  3S7.  &  403 
Potage  de  Sarcelles  de  autres,  aux 
Champignons.  V94.  aux  Navets,  378 
Potage  de  Saumon.  413 
Potage  de  Soles  farcies.  4.14. 
Potage  de  Soles  en  gra?.  415 
Potage  de  Tanches  farcies. )i6.&  424 
Potage  de  Têtes  d'Agneaux.  91.  &  91 
Potages  de  Tortues ,  gras  ôc  maigre, 
41S.  &  415?. 


Tablé 

'Potage  anx  Truffles.  35*5 

Potage  de  Turbot.  415 

Potage  de  Vermicelli.  394 

Potage  de  Vives.  410 

Volez,  d'ailleurs  les  Bifques  ,  Cafferoles, 
Juliennes  3  ôc  l'Oih 

Tot-pourri.  199.  &  41? 

Poularde  aux  Olives.  338 

Poularde  à  TAngloifè.  426 

Poularde  à  la  braife.  16.  Foie^^B 
Poularde  farcie  à  la  Crème.  427 
Poularde  au  Jambon.  4  30 

.  Poularde  en  ragoût  aux  Truffles  # 
Voltz,  370. 
Poularde  à  Saingaraz.  VoU^iyt 
Poularde  à  la  Sainte-Menehout.  42S 
Poularde  d'autres  manières ,  lk-mémt 
Poularde  accompagnée.  419 

Poularde  en  filets  aux  Concombres , 

Voïe\    141. 
Poularde  5  coulis  aux  Ecrevices.   431 

Toulets  au  Jambon.  450 

Poulets  farcis  aux  Huîtres.  451 

Poulets  à  la  Mazarine.  432 

Poulets  à  la  Sainte-Menehout,     Ik- 

même. 
Poulets  ,  coulis  d'Ecrevices ,  la-mêm9 
Poulets  à  la  brochette.  433 

Poulets  farcis  ,  coulis   de  Champi- 
gnons. 454 


des  Mets,  &C 
boulets  à  la  Civette.  43^ 

Poulets  a  l'Ail.  436 

Poulets  en  FricaTées.  435 

Poulets  à  la  Gibelotte.  4^7 

Poulets  d'autre  manière,    là-même % 

&  440. 
Poulets  à  la  braife.  43S 

Poulets  défoflez.  là-même. 

Poulets   en  filets.  4:5 

Poulets ,  fàufle  de  Becafïè.  là-même. 
Poulets  au  jus.  là-même  « 

Poulets ,  fauflè  de  Brochet.         440 
Poulets  mignons.  là-même. 

Poulets  à  la  Saingaraz,       f'oiez  292 
Poulets  gras  aux  Truffles ,  &  autre- 
ment. 370.  &  440 
Poulets  de  Poilfon.  182 
Poulets  d'Inde  9   Daube  ,231.    rôtis  , 

450. 
roHpetcn.  267.  ^  442 

Poupeton  en  maigre.  là-même.. 

Toufiettet  rôties  &  panées.        443.  & 

444' 


0  Vartier  d* Agneau.  ?o.  316* 

°\     Quartier  de  Mouton.         1^.  5/7 

Quartier  de  Veau.        j?.  502.  ^505 

££««/*    de   Morue    en    Ollêrole,  & 


dés  Mets  y  &c* 

autrement.  312.  Si  $y$ 

Queue  de  Mouton  à  la  Sainte- Mene- 

hout ,  &  autrement.  319.  &  310 
Queue  de  Saumon  farcie,  461 


"pAcines ,  Repas  en  Racines.  Si 

-**-  RameejHins  44.4. 

Ramereaux  &  7(amlers  rôtis.  450 

Jtamolade  5  fàufle.  70. 319. 370.  419 

Jleftaurant.  ^"X,  $6 

Ris  -de  -  PV<*b  farcis  ,  à  la  Dauphine , 

447.  d-  446. 

Ris-de-Veau  d'autres  manières.  447 

Rijjoles  de  blanc  de  Chapon,     là-même, 

7(o<-de-bif  y  grande  Entrée»  316 

Rôties  de  Ikcaire.  448 

Rôties  de  Foies-çras.         là-même* 

Rôties  de  Roignons  de  Veau.    448 

d*  501. 

Son -pour  chaque  faifon.  14.  37.  48. 
56.  manière  de  l'apprêter  Se  fer- 
vk.  449 

Rougets  marinez,  45 j 

Rougets  en  Ragoût ,  de  plusieurs  fa- 
çons. 4jj 

Roulades  de  Veau.  45 tf 


fMftgérdT* 


des   Mets ,  &c. 
S. 

ç  Aingâféti^i  pièces  de  cette  façon  , 

&      291. 

Sainte. MenehoHt^  Pieds  deCochon.199. 
Queue  de  Mouton ,  319.  Pigeons  , 
Poulets ,  &  autres  Volailles  ,  370 
428.  tf*  431 

Salades  de  Poiiron.  70 

Sa'ades  en  Racines.  86 

Salpicon  457 

Sanglier ,  Hure  ,  pour  Entremets.  17 <» 
Sanglier  rôti.  453 

Sarcelles  rôties ,  450.  en  Pâté  ,361.  en 
Potage,  394 

Saucijfe:.  de  Porc.  45  S 

SaucilTes  de  Veau.  459 

Sauciflbn   Roial.  là. même. 

Saumon  frais  en  gras.  461 

Sau  :on  en  CaiTerole.  la-mer  *e* 
Saumon  a  la  faufle  douce  ,  &  autre- 
ment- 4<5i 

Sautfr  à  l'Espagnol,-  364. 

Sauflè  blanche.  110.  lu.  162.  4*7 
Sauflè  brune.  m.  436 

Sau  Me  de  Becafle.  439 

Saulïe  de  Brochet.  440 

Sauflè  d'Allemagne.  161 

Sauflè  à  T Anchois.  j£y.  ^244 

Z  z 


Table  , 
SauiTe  à  la  Carpe.  HT 

Saufie  au  Jambon,  Vf%  #430 

Sauflfe-Robert.  54° 

SaufTes  pour  Viandes  froides  en  gril- 
lade. 31?-  370 
Sauflè  douce.  18$ 
Sautfe,  Ramolade.  31? 
Saufles'qui  fe  peuvent  fervir  au  Rôti. 

454 
&I«rl  rEfpagnol...  4^5 

Soles  frites.  là-même  ,&  466 

So!es  en  filets  aux  Concombres ,  M— 

mème. 
Soles  farcies  de  plufieurs  façons  ,  414 

4i6.  &  4^4-  „ 

Soles  en  filets ,.  coulis  de  Nantilles  , 

465- 
So^es  en  filets,  coulis  de  Câpres.  466 

Soles  en  frets  aux  Truffles.  r.      141 

So'es  en  filets  a lafauffe-Robert,^ 

Soles  au  Bafilic  là-même. 

Soles  en  filets  aux  Ecrevices.  V.    43 1 

Soles  en  marinade.  3°* 

Soufce  ,  pour  Entremets.  ^      ^66 

Surfont ,  Pigeons  &  autres  pièces  en 

Surtout..  37*; 


des  Mets  ,  &C. 
T 

rAlrMitfes.  4  63 

Tanches  en  FricafTée.         là-memc. 
Tanches  Hachis.  469 

Tanches  en  CalFeroIe.        là-même. 
Tanches  farcies.  424. 

Tanches  en  ragoût  d'autre  manière  . 

Tanches  frites.-  là-même, 

Terrine ,  Entrée.  $06.  307.  &  470.- 

Tètes  d'Agneaux  ,  Potages  &  Entrées ,, 

91.  91.  &  93. 
Thon  en  Filets.  470 

Thon  en  Salade.  làmêmc  &  70 

Thon  en  Marinade.  301  ■• 

Thon  grillé  ,  .&  autrement.  471.  441- 
&  356. 
Tort  ne  s    en  FricafTée  ,  &    autrement, 

471.  47i. 
Tourte*  d'Abbatis  d'Oifons,-  90 

Tourte  d' Aigre-doux.  4S5 

Tourte  d'Alloiïettes.  9  S  &  97 

Tourte  d'Amandes.  101.117 

Tourte  d'Anguille.  113 

Tourte  d'Artichanx  de  plufieurs  fi- 
xons. 48; 
Tourte  d'Afperges.                       48$ 
Tourte  de  Beanlles,                    ^.7; 
Z  T.  i; 


Table 

Tourte  de  Beurre.  4S2, 

Tourte  de  Betteraves.  4  S' S 

Tourte  de  blanc  de  Chapon.       475 
Tourte  de  Brochet.  492 

Tourte  de  Cailles.  475 

Tourte  de  Cerifes  ,  &  autres  fruits  , 

481. 
Tourre  de  Champignons.  48$ 

Tourte  de  Crème.  218 

Tourte  Croquante..  361 

Tourte  Colorée.  485? 

Tourre  d'Ecorce  de  Citron,         489 
Tourte  d'Ecrevices.  490 

Tourte  d'Eper'ans.  491 

Tourte  d'Epinars  5  487 

Tourte  à  TEipagnol.  473 

Tourte  de  Foies- gras.  476 

Tourte  de  Foies  de  Brochet.       491 
Tourte  d?  Grenade.  489 

Tourte  Grillée.  480 

Tourte  d'Huîtres.  491 

Tourte  de  Jambon.  477 

Tourte  de  Laites  ôc  Langues  de  Car- 
pes 491 
Tourte  de  Langues  de  Mouton  &  de 
Bœuf.  477.  478 
Tourte  de  Lapins  &  Lapreaux.  291 
Tourte  de  Lard.  482 
Tourte  de  Marmelade.  361.  d"  4S1 
1  ourte  de  Mauviettes.                 47  3 


des  Mets  ,  &c. 

Tourte  de  Melon.  4^€ 

Tourte  de  Moelle.  48 i 

Tourte  de  Moules.  495, 

Tourte  de  Moulîèrons   &  Morilles , 

488 
Tourte  de  Muges,  521 

Tourte  d'Oeufs.  488 

Tourte  d'Orange.  4S9 

Tourte  d'Ortolans.  475 

Tourte  de  jus  d'Ozeille.  4SS 

Tourte  à  la  Parifienne.  44$ 

Tourtes  de  Pâte  croquante.  i&i.&  $62 
Tourte  de  Perches.  45>$ 

Tourte  de  Pêches  grillées ,  &  autres 

Fruits.  480 

Tourte  de  Pigeons.  371 

Tourte  de  Pigeons&beatilles  dePoifl 


fbn. 

4H 

Tourte  de  Piftaches. 

490 

Tourte  de  Pommes. 

480.  l 

£-486 

Tourte  de  Poulets. 

441 

Tourte  de  Prunes.. 

490. 

OH  481 

Tourte  de  Ris-de-Veau. 

478 

Tourte  de  Roignons 

de  Veau. 

479 

Tourte  de  Saumon. 

45>l 

Tourte  de  Soles. 

49i 

Tourte  Sucrée. 

484 

Tourte  de  Tanches  farcies. 

4?$ 

Tourte  de  Tortues. 

la. 

même. 

Tourte  de  Truffles, . 

48S 

Table 
Tourterelles  rôties.  45^ 

Tranches  de  Bœuf  ou  de  Veau  roulées  y 

140 
Truffles  au  court-bouillon.  494 

Truffles  à  la  braife.  49$ 

Truffles  au  jus  de  Mouton,  .&  au- 
trement, là-même. 
Truffles  a  la  crème  ,  en  Omelette.  334 
Truffles ,  Filets  &  autre  Ragoût  aux 
Truffles.  142.  370 
Truites  grillées.  49 5 
Truite  en   gras.                            496 
Turbot  au  court-boliillon,               498 
Turbot  en  gras.-                    Ik-m'eme. 


jyT  Eau  à  l'Italienne.  499 

^         Veau  a  la  Bourgeoife.  501 

Veau  a  l'Efcalope.  i^& 

Veau  ,  Côtelettes.  206.  &  fulv. 

Veau  en  Tranches  roulées.  140 

Veau  ,  Langues.  143.  &  tSfc 

Veau,  Longe.  501.501 

Veau ,  Oreilles.  • 

Veau  ,  Quartier.  501.  <5 

Veau  ,  Croupe  de  Veau  de  Ri» 

Veau,  Poitrine  en  ragoût. 
Veau  ,  Marinade. 


des  Mets,  &c. 
Vinaigrent  de   Bœuf.  i^ 

Vives  en  ragoûc.  ^04 

Vives  en  Filets  aux  Concombres  ,305 

ou  454- 
Vives  en  Filets  au  blanc  ,.&  aux  câ- 
pres, la-même,* 
Vives  en  Hachis.  là-même v. 
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